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SOEBEN  IST  ERSCHIENEN 

Gesundheits-Ratgeber 
für  die  Tropen 

VON 

PROF.  DR.  HANS  Z1EMANN 

CHARLOTTENBURG 

FRÜHER  MED.  REFERENT  IN  KAMERUN 

Mit  16  Abbildungen  : Preis  Eine  Mark 

Vierte,  vermehrte  u.  verbesserte  Auflage 

Professor  Dr.  Hans  Ziemann,  der  langjährige  Medi- 
zinal-Referent  und  Chefarzt  in  Kamerun  gibt  in  diesem 
Büchlein  Belehrungen  über  Wesen,  Entstehung,  Behand- 
lung und  Verhütung  der  in  unsern  deutschen  Schutz- 
gebieten vorkommenden  tropischen  Krankheiten. 

Da  die  Erfahrung  gelehrt  hat,  daß  ausführliche  hy- 
gienische Anweisungen  meist  nicht  gelesen  werden, 
sind  die  Darlegungen  in  kürzester  Form  abgefaßt.  Da- 
durch ist  ein  außerordentlich  brauchbares  und  hand- 
liches Büchlein  entstanden,  das  dem  Europäer  in  den 
Tropen  vorzügliche  Dienste  leisten  wird, 
jeder  Deutsche,  der  in  die  Schutzgebiete  hinausgeht, 
sollte  das  Werk  zu  dem  billigen  Preise  von  Mark  i.~ 
erwerben,  ebenso  sollte  es  drüben  in  keinem  Hause 
fehlen. 

DIETRICH  REIMER  (ERNST  VOHSEN)  BERLIN 
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in  den  Tropen  hat  sich  das 

Berkefeld-Filter 

in  mehr  als  20  jähriger  Praxis  aufs 
beste  bewährt.  Der  Apparat  vermag 
einen  hervorragenden  Schutz  gegen 
die  durch  Wasser  übertragbaren  Krank- 
heiten zu  bieten. 

:: — ::  Glänzende  Gutachten  :: — :: 


Ueberall  anwendbar,  in  Häusern  mit  und  ohne  Wasserleitung, 
auf  Farmen,  Reisen  und  Expeditionen. 

Preisliste  M umsonst  und  portofrei.  

Berkefeld-Filter  Ges.m.b.H.,  Celle,  (Hann.) 
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Garantiert  surrogatfrei  und  tropensicher! 
| Diesjähriger  Umsatz 


I über  1 Million  Hektoliter.  | 

| — Ueberall  erhältlich.  = j 

| Anfragen  erbeten  an  j 

| Patzenhofer-Brauerei,  Berlin  W 8. 1 
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Beordern  Sie  ein 

Probesortiment  Nr.  1 im  Werte  von  ca.  42.—  M. 

Einrichtung  mit  30  Gläsern,  Gemüsedämpfer  und  Kochbuch. 

1 Apparat  (Gläserträger)  . . Nr.  18A 

1 Sterilisiertopf „ 

1 Thermometer „ 

1 Gemüsedämpfer „ 

3 Gläser  1/3  Liter » 

6 » lli  » «•••••» 


-W 


32 

35B 

32A 

1 

2 


3 Gläser  1 Liter  . 
3 „ lVa  » 

3 . IV.  . 

3 » 1 » 

3 Flaschen  V4  Liter 
3 „ V9 


Nr. 


4 

5 

6E 

6 H 
8A 
8 D 


je  1 Kochbuch Band  1 u.  2 


Jllustr.  Preisliste  kostenlos. 

Aufträge  durch  europäische  Exporteure  erbeten. 

J.  Weck,  G.  m.  6.  H„  Oeflingen  S 222,  Baden 

Exportvertreter: 

Harder  & de  Yoß,  Hamburg,  ßr.  Burstah  36/38 


Konservengläser  und  Sterilisierapparate 

ermöglichen,  Obst,  Gemüse,  Fleisch,  über- 
haupt alle  Nahrungsmittel  durch  Erhitzen 
keimfrei  zu  machen,  sie  luftdicht  zu  ver- 
schließen und  dadurch  jahrelang  frisch  und 
genußfähig  zu  erhalten.  Das  bedeutet  für 
jeden  Haushalt,  namentlich 
in  den  Kolonien  und  im  Auslande, 
die  Möglichkeit,  stets  fertige  Speisen  vor- 
rätig zu  haben  und  bedeutende  Ersparnisse 
::  an  Zeit,  Arbeit  und  Geld  zu  machen.  :: 

Zwei  Grand  Prix  Weltausstellung  Gent  1913 
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Vollständige  Übersee  - Ausrüstungen 
■ ■ für  Damen  und  Herren.  — 

Ältestes  und  größtes  Haus  der  Branche. 

Hochelegante  Zivil-,  Reise-,  Jagd-,  Bord-  und  Sport- 
Kleidung,  Wäsche,  Unterzeuge,  Stiefel,  Mäntel  etc. 

Zeitgemäße  Reiseausrüstungen  für  alle  Klimata. 

— Eigene  Fabrik  mit  elektrischem  Betriebe.  — 

Lieferanten  kaiserlicher  und  königlicher  Behörden,  Missionsanstalten  und  Gesellschaften. 

Prämiiert  auf  allen  beschickten  Ausstellungen. 
Kataloge  und  Kostenanschläge  kostenlos  und  frei. 


Erfurter ‘”i  S a m e n 

Biumen- 


für  Wiederverkauf,  für  Klein-  und  Privatbedarf.  EXPORT  von  erst- 
klassigen Samen,  SaatkartofFeln,  Klee,  Saatmais  und  anderen  iand- 
wirtschaftl.  Samen,  Blumenzwiebeln,  Gartenrequisiten  u.  Geräten. 
Sicher  keimende  Samen  sind  für  Übersee-Gartenfreunde  die  größte  Freude,  deshalb  ver- 
lange man  meinen  Katalog  und  bestelle  danach  oder  beziehe  zur  Probe  Heinemanns 
Samen-Sortimente  (Gemüse-  u.Blumen-)  in  luftdieht  verschließbaren  Metallkästen,  wie  folgt: 
Glänzend  bewährt!  Sehr  praktisch! 

Sortiment  Nr.  1 enthält  Gemüsesamen  für  größere 
Gärten  in  über  50  Sorten  inkl.  Packung 

(Gewicht  etwa  37a  kg)  für  M.  8,— 

Sortiment  Nr.  2 enthält  Gemüsesamen  für  kleinere 
Gärten  in  etwa  30  Sorten  inkl.  Packung 

(Gewicht  etwa  2 kg)  für  M.  4,50 
Sortiment  Nr.  3 enthält  Blumensamen  in  60  schönsten 
Sorten  Sommerblumen,  Blatt-,  Schling-  und  Topfpflanzen 
inkl.  Packung  (Gewicht  etwa  800  Gramm)  für  M.  6,— 

Sortiment  Nr.  4 enthält  Gemüse-  u.  Blumensamen 
in  je  30  besten  Sorten  inkl.  Packung 

(Gewicht  etwa  2,6  kg)  für  8,50  - 

i reis  °bens„tehender  Sortimente  versteht  sich  inkl.  MeineTropenpackung  sicücrt 

luftdichter  und  postfertigerVerpackung,  aber  exki. Paketporto,  die  Erhaltung  der  Keimkraft 

?eifiejEmpfehlun?  jUS  F?rmerkreisen.  — Lieferant  vieler  Plantagen,  Missionen,  Kolonial- 
ehördenusw.  Jederzeit  unaufgefordert  glänzende  Anerkennungen!  — Illustrierte  Kataloge 
<zuu  beiten  mit  vielen  Kulturanleitungen)  als  Leitfaden  für  den  Einkauf  umsonst  u.  postfrei. 
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-‘-MAGGI 


Bouillon-Würfel 

mit  dem  Kreuzstern 


geben  augenblicklich  nur  durch  Übergießen  mit 
kochendem  Wasser  — ’/4  bis  */3  Liter  auf  einen 
Würfel  — eine  vorzügliche,  kräftige  Bouillon, 
die  wie  hausgemachte  Fleischbrühe  verwendet 
wird  zum  Trinken,  zur  Bereitung  von  Fleisch- 
brühsuppen mit  Einlagen  und  zum  Kochen  von 
Gemüsen,  Hülsenfrüchten  usw. 


Warnung  vor  Nachahmungen! 

Man  verlange  ausdrücklich: 


?MAGGI 


s Würze 

mit  dem  Kreuzstern 


ist  einzig! 

Sie  gibt  schwachen  Suppen,  Gemüsen,  Salaten, 
Saucen  usw.  augenblicklich  kräftigen  Wohlgeschmack 
und  regt  Appetit  und  Verdauung  wohltuend  an. 

Vorteilhaftester  Bezug  in  großen  plombierten  Flaschen 
zum  Selbstnachfüllen. 


Hp  MAGGI 


s Suppen 

mit  dem  Kreuzstern 


enthalten  die  natürlichen  Bestandteile  hausge- 
machter Suppen  und  geben  nur  durch  Kochen  j| 
mit  Wasser  in  kurzer  Zeit  wohlschmeckende, 
nahrhafte  und  leichtverdauliche  Suppen. 

Mehr  als  40  Sorten  wie  Reis,  Erbs, Windsor,  Blumenkohl  usw. 
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Vorwort  zur  2.  Auflage. 

Schneller  als  ich  gedacht,  wurde  ich  veranlaßt,  eine 
2.  Auflage  des  Kochbuches  für  die  Tropen  vorzubereiten. 

Es  ist  mir  dies  ein  Beweis,  daß  der  Versuch,  jungen, 
in  den  Kolonien  oder  dem  Ausland  wirkenden  Hausfrauen 
einen  Ratgeber  für  die  erste  Zeit  ihres  Aufenthaltes  in 
die  Hand  zu  geben,  nicht  fehlgeschlagen  ist.  Zahlreiche 
Briefe  aus  allen  Ländern  sagen  mir,  daß  das  Kochbuch 
von  Nutzen  war  und  noch  ist.  Es  freut  mich  dies  um  so 
mehr,  da  es  mir  ein  Zeichen  ist,  daß  meine  jahrelange 
Arbeit  keine  vergebliche  war.  Zwar  mögen  dem  Buche 
noch  manche  Mängel  anhaften,  aber  es  soll  kein  Buch 
zum  Kochen  lernen  sein,  Kochen  kann  man  überhaupt 
durch  ein  Buch  nicht  lernen,  es  will  geübt  sein. 

Eine  Hausfrau,  welche  nach  den  Tropen  übersiedelt, 
sollte  die  Heimat  nicht  verlassen,  ohne  gründlich  kochen 
gelernt  zu  haben.  In  jeder  Stadt  gibt  es  jetzt  gute  Haus- 
standsschulen, wo  viel  gelernt  werden  kann.  Am  besten 
lernen  junge  Kolonistinnen  aber  auf  einem  größeren 
Landgut,  da  die  Verhältnisse  über  See  mehr  einem  Land- 
ais Stadthaushalt  ähneln  und  vor  allem  auf  dem  Lande 
die  nützliche  Verwendung  aller  Produkte  gelernt  werden 
kann.  Was  die  Maße  anbelangt,  so  habe  ich  meistens  das 
Quantum  für  4 Personen  berechnet.  Der  Appetit  der  ver- 
schiedenen Menschen  ist  aber  so  ungleich,  daß  eine 
tüchtige  Hausfrau  bald  selbst  herausfinden  wird,  welche 
Quantitäten  sie  berechnen  muß.  Bei  vielen  Tropenärzten 
und  Hygienikern  habe  ich  mit  der  Herausgabe  des 
Buches  Anklang  gefunden,  so  daß  ich  annehme,  daß  es 
auch  in  tropenhygienischer  Hinsicht  von  Nutzen  sein 
kann.  Denn  der  beste  Arzt  kann  nicht  helfen,  wenn  seine 
Anordnungen  nicht  durch  richtige  Diät  des  Patienten 
unterstützt  werden.  Eine  jede  Tropenhausfrau  sollte  das 
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Gebiet  der  Küche  nicht  zu  gering  achten,  im  Gegenteil 
es  als  ihre  hauptsächlichste  Pflicht  ansehen  und  ihren 
Stolz  darin  finden,  eine  gute  Küche  zu  führen.  Je  mehr 
sie  diesem  Teil  des  Hauswesens  Zeit  und  Aufmerksamkeit 
schenkt,  je  weniger  wird  sie  die  Hilfe  des  Arztes  für  die 
Ihrigen  in  Anspruch  zu  nehmen  brauchen,  denn  viele 
Krankheiten  in  den  Tropen  entstehen  durch  falsche  Diät 
und  manche  Rekonvaleszenz  wird  zurückgehalten,  wenn 
kein  Verständnis  für  diätetische  Küche  vorhanden  ist. 

Einen  besonderen  Dank  möchte  ich  denen  noch  aus- 
sprechen, welche  mich  durch  Zusendung  erprobter  Re- 
zepte unterstützt  haben. 

Vor  allem  den  Damen  von  Boxberger,  Daressalam, 
Frau  Parkinson,  Neu-Guinea,  Frau  Deeken,  Samoa,  Frau 
Rattazzi,  Freemantle,  und  den  Herren  Freundlich,  Java, 
Faßbender,  Neu-Pommern  und  Freiherr  von  Stetten, 
Kamerun,  bin  ich  zu  großem  Dank  verpflichtet  für  ihre 
wertvollen  Rezepte  und  Mitteilungen.  Möchte  ihr  Beispiel 
anregend  wirken,  damit  das  Buch  immer  mehr  unseren 
Kulturpionieren  zum  Nutzen  werde,  denn  nirgends  mehr 
als  bei  der  Kochkunst  gilt  der  Grundsatz  variato  delectat, 
und  nur  in  einem  gesunden  Körper  wohnt  ein  gesunder 
Geist! 

Potsdam,  im  November  1913. 

Antonie  Brandeis, 
geb.  Ruete. 
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I. 

Einleitung. 

Bei  meinem  längeren  Aufenthalt  in  den  Tropen  kam 
mir  der  Gedanke,  daß  es  doch  von  Nutzen  sein  würde, 
wenn  ein  Kochbuch  vorhanden  wäre,  welches  den  Be- 
dürfnissen tropischer  Breiten  Rechnung  trüge.  Zwar  wird 
eine  Hausfrau,  welche  zu  kochen  versteht,  überall  eine 
Mahlzeit  bereiten  können.  Es  liegen  aber  im  Ausland 
die  Verhältnisse  so  ganz  anders,  die  Haltbarkeit  der 
Speisen,  die  Zubereitung  des  Fleisches,  die  Verwendung 
der  Vorräte  ist  eine  so  ganz  andere  wie  in  der  Heimat; 
und  tritt  noch  die  oft  so  schwierige  Frage  der  Anleitung 
der  farbigen  Dienstboten  an  die  junge  unerfahrene  Haus- 
frau heran,  so  sieht  sie  sich  Schwierigkeiten  gegenüber, 
denen  sie  in  einem  aufreibenden  Klima,  umgeben  von  ihr 
fremdartigen  Verhältnissen  in  den  wenigsten  Fällen  ge- 
wachsen sein  wird.  Sehr  oft  leidet  durch  den  täglichen 
Ärger  die  Gesundheit,  Mißbehagen  stellt  sich  ein  und  der 
Anfang  von  fortdauernden  Unzuträglichkeiten  ist  gelegt. 

Mit  der  Herausgabe  vorliegenden  Kochbuches  habe 
ich  nun  den  Versuch  gemacht,  jungen  Hausfrauen,  welche 
vorübergehend  oder  dauernd  ihren  Aufenthalt  in  südlichen 
Ländern  nehmen,  einen  Ratgeber  für  Küche  und  Keller 
in  die  Hand  zu  geben.  Auch  Junggesellen,  welche  oft 
den  Wunsch  haben,  heimatliche  Gerichte  sich  bereiten  zu 
lassen,  wird  es  möglich  sein,  an  der  Hand  dieses  Koch- 
buches ihren  Köchen  Anweisung  zu  geben,  oder  auf  Expe- 
ditionen, Jagdausflügen  usw.  sich  selbst  ein  Gericht  zu 
bereiten. 

Wer  selbst  in  den  Tropen  gelebt  hat,  wird  wissen, 
wie  wichtig  für  die  Gesundheit  eine  sorgfältig  zubereitete 
Mahlzeit  ist.  Wie  viele  schöne  Gaben,  welche  die  süd- 
liche Natur  oft  verschwenderisch  spendet,  können  nicht 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl.  1 


2 


E inleitung 


verwendet  werden,  wenn  nicht  verstanden  wird,  dieselben 
zuzubereiten.  Der  Gesundheitszustand  würde  in  vielen 
Kolonien  ein  besserer  sein,  wenn  überall  eine  dem  Klima 
angepaßte  Kost  zu  finden  wäre.  Meistens  fehlt  es  auch 
an  Abwechslung  in  der  Speisenfolge;  hier  kommen  fast 
täglich  Hühner  auf  den  Tisch,  dort  wird  alles  mit  Tomaten 
versetzt,  so  daß  in  kurzer  Zeit  Appetitlosigkeit  sich  ein- 
stellt, der  Anfang  des  meist  so  fatalen  Kräfteverfalls. 

Wo  dauernd  eine  gute  kräftige  Kost  vorhanden,  wird 
weniger  Alkohol  verbraucht  werden  und  die  Gesundheit 
auch  in  dieser  Weise  gefördert.  Denn  wie  mancher  trinkt 
mehr  Bier  und  Wein  als  nötig  wäre,  nur  um  sein  durch 
mangelhafte  Ernährung  hervorgerufenes  Schwächegefühl 
zu  bemeistern. 

Treten  nun  Klimafieber,  Dysenterie  oder  andere 
Krankheiten  auf  und  kann  in  der  Rekonvaleszenz  nicht 
für  kräftige  und  passende  Nahrung  gesorgt  werden,  so 
sind  oft  dauernde  Gesundheitsstörungen  die  Folge. 

Daß  man  in  den  Tropen  wenig  essen  oder  sich  gar 
mit  fleischarmer  und  magerer  Kost  begnügen  soll,  ist  vor 
allem  ganz  zu  verwerfen.  Im  Gegenteil  muß  die  Nahrung 
eine  reichlichere  als  in  der  Heimat  sein  und  Fleisch  und 
gutes  Butterfett  darf  nicht  gespart  werden.  Natürlich  soll 
ein  jeder  selbst  wissen,  was  ihm  gut  ist.  Einem  zur  Kor- 
pulenz Neigenden  ist  zu  viel  Fleisch  nicht  heilsam,  da 
das  Durst-  und  Hungergefühl  zu  kräftig  angeregt  wird. 
Er  wird  also  bedacht  sein  müssen,  mehr  fettreiche  Kost 
zu  sich  zu  nehmen.  Da  aber  die  Weißen  in  den  Tropen 
abmagern,  so  ist  einer  kräftigen,  schmackhaften  Kost  nach- 
drücklich das  Wort  zu  reden,  damit  die  namentlich  bei 
Frauen  unvermeidliche  Blutarmut  nicht  zu  schnell  fort- 
schreite. 

Auch  ein  anderer  Umstand  ist  es,  warum  ich  allen 
jungen,  in  die  Tropen  ziehenden  Hausfrauen  das  Studium 
des  Kochbuches  empfehlen  möchte.  Durch  das  Interesse, 
welches  dasselbe  für  den  Haushalt  wecken  kann,  wird 
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der  Langeweile  und  Apathie  gesteuert,  welcher  viele 
Frauen  in  den  Tropen  verfallen,  falls  sie  sich  des  Haus- 
wesens nicht  genügend  annehmen.  Welche  Freude  muß 
es  der  Hausfrau  aber  bereiten,  wenn  sie  ihren  Mann  und 
die  Freunde  des  Hauses  die  Gerichte  loben  hört  und 
wenn  dieselben  allen  gut  munden.  Sie  wird  ihren  Stolz 
darin  finden,  die  in  den  Tropen  so  breite  Gastfreund- 
schaft durch  wechselvolle  Gerichte  noch  erhöht  zu  sehen. 

Die  Ratschläge  und  Rezepte  können  natürlich  nicht 
auf  alle  Tropenländer  passen,  es  müssen  immer  die  ört- 
lichen Verhältnisse  in  Betracht  gezogen  werden.  Es  wird 
sich  ein  jeder  leicht  das  für  den  betreffenden  Ort 
passende  heraussuchen.  Überall  wird  sich  mit  etwas 
gutem  Willen  ein  allen  Ansprüchen  genügendes  Menü 
zurechtstellen  lassen.  Der  Gemüseanbau  wird  überall 
gefördert,  Rind-  und  Hammelfleisch  ist  in  den  meisten 
Orten  vorhanden;  wo  nicht,  gibt  es  Schweine  oder  Wild 
und  in  allen  Küstengegenden  reichlich  Fische. 

Die  Verhältnisse  liegen  auch  meistens  so,  daß  nicht 
gespart  zu  werden  braucht.  Eier,  welche  fast  allen  Speisen 
Wohlgeschmack  und  dem  Körper  Kräftigung  verleihen, 
kann  sich  jedermann  durch  Halten  von  Federvieh  ver- 
schaffen. 

Sachen,  welche  sich  nicht  lange  halten,  verwende 
man  schnell.  Eine  große  Hilfe  im  Tropenhaushalt  sind 
die  Weck-Konservengläser.  Wer  dazu  in  der  Lage  ist, 
besorge  sich  einen  Apparat  mit  den  nötigen  Gläsern. 
Wem  dies  zu  kostspielig  ist,  kaufe  sich  wenigstens  einige 
Fleischgläser  mit  Bügel.  Man  kann  dann  Fleisch,  Geflügel 
oder  Fischpains  machen  und  auf  diese  Weise  Fleisch 
verwenden,  welches  am  nächsten  Tage  verdorben  wäre, 
und  braucht  nicht  Wurst  und  Schinken  zu  kaufen, 
welche  auf  die  Dauer  durch  den  reichlichen  Salpeterzusatz 
ungesund  sind.  Auch  Brühsuppen  und  Beeftea  für 
Kranke  lassen  sich  auf  diese  Weise  gekocht  konservieren, 
besonders  wenn  man  die  Gläser  an  einen  kühlen  Ort 
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stellt.  Die  Hausfrau  kontrolliere  aber  immer  selbst  den 
Gummiverschluß,  sonst  ist  der  Inhalt  gesundheitsschädlich. 
Auf  die  Eingeborenen  kann  man  sich  dabei  nicht  verlassen. 
Die  Hauptsache  ist,  sich  rasch  zu  helfen  wissen;  wenn 
eine  Sache  fehlt,  sie  durch  eine  andere  passende  zu 
ersetzen,  oder  doch  das  Gericht  so  zu  bereiten,  daß  der 
Wohlgeschmack  erhalten  bleibt.  Kommtunerwartet  Besuch, 
so  macht  man  ein  Zwischengericht  oder  eine  Nachspeise; 
nie  lasse  man  den  Gast  merken,  daß  durch  sein  Kommen 
eine  Änderung  eingetreten  — zartfühlenden  Menschen 
wird  dies  peinlich  sein. 

Eine  Europäerin  wird  dauernd  in  den  Tropen  nicht 
selbst  kochen  können,  sie  ist  im  fremden  Klima  der  An- 
strengung nicht  gewachsen;  man  gebe  sich  da  keinen 
Illusionen  hin.  Die  Tätigkeit  einer  Europäerin  wird  nur 
darin  bestehen  können,  den  Koch  oder  was  sehr  selten  ist, 
die  Köchin  anzuleiten  und  nach  ihrer  Vorschrift  kochen 
zu  lassen.  Sind  die  Leute  dazu  nicht  fähig,  so  leite  man 
sie  an,  alles  so  vorzubereiten,  daß  ein  längerer  Aufenthalt 
in  der  heißen  Küche  für  die  Hausfrau  selbst  nicht  nötig 
ist,  und  falls  sie  selbst  Hand  anlegen  muß,  dies  in  mög- 
lichst kurzer  Zeit  geschehen  kann.  Sie  richte  sich  in  der 
Zeiteinteilung  so  ein,  daß  sie  noch  ein  reines  Kleid  anziehen 
und  sich  waschen  kann,  bevor  das  Essen  aufgetragen  wird. 

Ist  es  nötig,  daß  die  Hausfrau  dauernd  sich  der 
Küche  annehmen  muß,  so  ist  es  unerläßlich,  daß  ein 
Petroleumofen  verwendet  wird,  denn  die  Hitze  des  Herdes 
auch  mit  Holzfeuerung  kann  nur  kurze  Zeit  ertragen 
werden.  Scheint  gar  noch  die  Sonne  auf  das  mit  Well- 
blech gedeckte  Haus,  so  ist  der  Aufenthalt  zur  Mittags- 
zeit dort  kaum  möglich,  und  selbst  abends  hält  die  Hitze 
noch  lange  an;  denn  da  in  den  Tropen  die  Abkühlung 
des  Abends  nur  eine  geringe  ist,  so  können  auch  die  Ge- 
bäude nicht  schnell  auskühlen. 

Alle  nötigen  Arbeiten  werden  daher  möglichst  in 
den  frühen  Morgenstunden  vorgenommen  werden  müssen. 
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Es  kann  mit  einiger  Übung  und  Umsicht  dann  so  viel 
vorbereitet  werden,  daß  nachher  das  Fertigmachen  und  Ab- 
schmecken in  verhältnismäßig  kurzer  Zeit  geschehen  kann. 

Es  gibt  jetzt  sehr  gut  eingerichtete  Petroleumöfen 
mit  2—3  Kochlöchern,  Bratofen  usw.,  so  daß  auf  ihnen 
mit  der  nötigen  Einteilung  sehr  gut  ganze  Mahlzeiten 
wenigstens  für  2—3  Personen  bereitet  werden  können. 
Natürlich  muß  die  Hausfrau,  um  Ärger  zu  vermeiden  — 
und  Vorbeugen  ist  erster  Grundsatz  aller  Pädagogik  — , 
das  Putzen  der  Dochte  und  Einfüllen  des  Erdöls  selbst 
übernehmen,  was  täglich  geschehen  muß,  soll  der  Ofen 
stets  im  Stand  gehalten  sein.  Selbst  Kuchen  und  Bröt- 
chen lassen  sich  gut  in  solchen  Öfen  backen.  Ein  Pe- 
troleumofen hat  auch  das  Gute  an  sich,  daß  er  an  ver- 
schiedene Orte  gestellt  werden  kann.  In  Verhältnissen, 
wo  nicht  viele  Leute  gehalten  werden  können,  ist  es  daher 
ratsam,  den  Ofen  so  zu  stellen,  daß  er  bei  der  übrigen 
Hausarbeit  überwacht  werden  kann.  Steht  er  auf  wind- 
geschützter Seite  der  Veranda,  so  ist  der  Platz  ein  kühler 
und  luftiger  und  das  Kochen  kann  ohne  Ermüdung  vor- 
genommen werden.  Sehr  zu  empfehlen  in  Verhältnissen, 
wo  die  Hausfrau  sich  viel  um  die  Küche  kümmern  muß, 
sind  die  „Heinzelmännchen“  Kochkisten.  Die  Hausfrau 
ist  dann  sicher,  daß  die  Suppen  gut  und  lange  kochen, 
ebenso  alle  zusammengekochten  Gerichte,  wie  Fleisch  mit 
Gemüse  oder  Knollengewächsen,  ohne  daß  sie  sich  selbst 
der  Hitze  des  Herdes  aussetzen  muß.  Auch  Reis  kocht 
sich  sehr  gut  in  der  Kochkiste.  Bei  Expeditionen  kann 
man  abends  das  Essen  ansetzen  und  hat  dann  morgens 
eine  fertige  Mahlzeit. 

Man  unterscheide  vier  Verhältnisse: 

1.  Wo  ein  perfekter  Koch  gehalten  wird,  die  Tätigkeit 
der  Hausfrau  also  nur  darin  besteht,  das  Menü  zu 
besprechen  und  besondere  Gerichte,  deutsche  oder 
andere  anwendbare  anzugeben  oder  unter  ihrer 
Leitung  bereiten  zu  lassen. 
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2.  Wo  Koch  oder  Köchin  vorhanden,  welche  aber  nur 
mangelhafte  Kenntnisse,  zum  Teil  auch  schlechten 
Willen  besitzen,  die  Hausfrau  also  täglich  sich  der 
Küche  annehmen  muß. 

3.  Wo  nur  ein  Mann  oder  eine  Frau  gehalten  wird 
zur  Unterhaltung  des  Herdfeuers  und  zum  Waschen 
der  Kochtöpfe. 

4.  Wo  keine  eingebornen  Dienstboten  gehalten  werden, 
die  Hausfrau  alles  selbst  besorgen  muß. 

1.  Hat  man  einen  Koch,  welcher  selbständig  auch 
für  Gesellschaften  kocht,  so  ist  es  die  Hauptsache  für 
die  Hausfrau,  demselben  mit  Freundlichkeit  zwar,  aber 
mit  Bestimmtheit  entgegen  zu  treten  und  ihm  nicht,  wo 
Gelegenheit  zur  Unzufriedenheit  gewesen,  mit  Gereiztheit 
oder  gar  Ungerechtigkeit  zu  begegnen.  Man  muß  viel- 
mehr versuchen,  die  Leute  bei  guter  Laune  zu  erhalten; 
denn  meistens  scheitert  die  Harmonie  des  Hausstandes  an 
dem  Mangel  an  gutem  Willen  und  dem  Eigensinn  der  Leute. 
Seien  es  nun  gelbe,  braune  oder  schwarze  Herrscher  des 
Kochhauses,  sie  alle  besitzen  eine  beträchtliche  Portion 
Eigensinn,  wozu  sich  in  vielen  Fällen  noch  Bosheit  ge- 
sellt. Es  ist  daher  ein  freundliches  aber  sicheres,  vor 
allem  konsequentes  Auftreten  in  der  Küche  erste  Be- 
dingung. Man  glaube  nicht,  daß  dies  so  leicht  ist.  In 
den  tropischen  Breitegraden  tritt  unvermeidlich  eine  erhöhte 
Reizbarkeit  der  Nerven  ein,  und  noch  mehr  als  in  der 
Heimat  muß  die  junge  Hausfrau  sich  im  Zügel  halten, 
wenn  Ärger  — und  dieser  ist  recht  häufig  — an  sie  heran- 
tritt. Viele  werden  bald  mürbe,  überlassen  sich  ganz  der 
Gnade  ihrer  Bedienung  und  stumpfen  gegen  Ungebührlich- 
keit,  Unordnung  und  Verschwendung  ihrer  Leute  ganz  ab. 
Ob  dies  aber  zur  Behaglichkeit  der  Häuslichkeit  beiträgt, 
ist  eine  andere  Frage.  Es  ist  natürlich  Sache  von  Tem- 
perament und  Anlagen,  nicht  zum  wenigsten  der  Erziehung, 
ob  man  sich  solchem  Schlendrian  hingeben  mag. 

Man  erzieht  also  den  perfekten  Koch  derart,  daß  er 
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pünktlich  alle  Vorbereitungen  so  trifft,  daß  die  Hausfrau 
ohne  viel  Zeitverlust  und  Anstrengung  die  nötigen  An- 
weisungen geben  kann.  Ich  führe  ein  Beispiel  an: 

Um  7 Uhr  werden  Gäste  erwartet  und  die  Hausfrau 
wünscht  die  Bereitung  eines  Ragouts  zu  überwachen  — so 
sage  sie  dem  Koch,  daß  er  punkt  6 Uhr  — man  halte  auf 
Pünktlichkeit  — alles  nötige  bereit  halte,  die  Zwiebel  ge- 
schnitten, Butter  Mehl,  Gewürz  auf  dem  Tisch  bereit, 
verschiedene  Löffel,  auch  ein  reiner  Teller  dabei,  und 
daß  das  Fleisch  fertig  gedünstet  sei.  Bei  so  genauer  An- 
leitung macht  er  es  das  nächste  Mal  allein,  und  die 
Hausfrau  hat  wenig  Mühe  gehabt.  Wie  oft  ist  es  der 
Fall,  daß  die  Hühner  für  das  Frikassee  noch  nicht  gar 
sind,  das  Fleisch  der  Schildkröte  für  die  Suppe  noch 
hart,  wenn  die  Tischzeit  ganz  nahe,  da  geht  es  natürlich 
nicht  ohne  Aufregung  ab.  Die  Hausfrau  könnte  aber  ihre 
Kräfte  sparen  und  das  Wohlbehagen  der  übrigen  Haus- 
genossen erhöhen,  wenn  sie  es  sich  angelegen  sein  ließe, 
— und  es  ist  dies  eine  Hauptbedingung  — die  Leute  zur 
Pünktlichkeit  und  zur  genauen  Ausführung  der  Befehle 
zu  erziehen. 

2.  Sind  Leute  vorhanden,  welche  zwar  etwas  kochen 
können,  aber  unselbständig  sind,  so  beuge  die  Hausfrau 
allen  Unannehmlichkeiten  vor,  indem  sie  das  Ansetzen 
der  Speisen  überwache;  sie  tue  alles,  was  die  Leute  nicht 
verstehen,  selbst  und  verlasse  die  Küche  erst,  nachdem 
alles  im  Gange  ist.  Sie  sage  dem  Koch,  was  er  zur  Über- 
wachung der  Speisen  zu  tun  hat  und  was  bis  zum  Ab- 
kosten noch  alles  vorbereitet  sein  muß.  Die  Hausfrau 
gehe  dann  vor  dem  Anrichten  nochmals  in  die  Küche, 
schmecke  ab  und  erteile  Anweisungen.  Sie  erziehe  die 
Leute  dann  so,  daß  sie  allmählich  die  sich  häufig  wieder- 
holenden Gerichte  allein  kochen  können  und  auf  münd- 
liche Anweisungen,  denen  ein  Abkosten  folgt,  kochen 
lernen  und  daß  sie  selbst  nur  schwierig  zu  bereitende 
Sachen  selbst  zu  machen  braucht. 
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3.  Ist  nur  ein  Küchenjunge  vorhanden,  so  muß  die 
Hausfrau  zuerst  alles  selbst  machen,  erziehe  ihn  aber 
so,  daß  er  die  Kochtöpfe  vor  dem  Anbrennen  schützt 
und  es  lernt,  das  Feuer  gleichmäßig  zu  unterhalten.  Man 
zeige  ihm,  wie  Kartoffeln  geschält,  Gemüse  geputzt,  Reis 
gewaschen,  Kaffee  gemahlen,  Salz,  Zucker  und  Gewürz 
zerstoßen  werden,  so  daß  die  Hausfrau  nur  zu  kochen 
braucht.  Er  lerne  ein  Huhn  gut  putzen,  Fische  schuppen, 
usw.,  auf  daß  in  kurzer  Zeit  Erleichterungen  für  die 
Hausfrau  eintreten. 

Vor  allem  beschäftige  man  ihn  so,  daß  er  neben  der 
Unterhaltung  des  Feuers,  wozu  das  Kleinmachen  von 
Holz  gehört,  stets  etwas  zu  tun  habe,  da  sonst  der  Fall 
eintritt  — und  darin  sind  alle  Farbigen  gleich  — , daß  er 
einen  Spaziergang  unternimmt,  das  Feuer  ausgeht,  oder 
die  Töpfe  anbrennen,  das  Fleisch  oder  der  Fisch  von  der 
Katze  geholt  wird  und  von  einem  Gelegenheitsdieb  das 
Brot  aus  dem  Schranke  gestohlen  wird. 

4.  Muß  die  Hausfrau  ohne  Hilfe  ihren  Hausstand 
besorgen,  so  ist  es  unerläßlich,  daß  ein  Petroleumofen 
vorhanden  ist;  die  Hitze  des  Herdes  ist  auf  die  Dauer 
nicht  zu  ertragen.  Sie  richte  sich  aber  auch  so  ein,  daß 
alles  Nötige  in  frühen  Morgenstunden  vorbereitet  werde, 
und  koche  möglichst  nur  einmal  am  Tage.  Koche  morgens 
nur  Eier  und  gebe  kaltes  Fleisch  vom  Tage  vorher  dazu. 
Koche  mittags  so  viel,  daß  genügend  kalter  Braten,  Huhn 
oder  Fisch  übrig  bleiben,  damit  diese  Reste  mit  harten 
Eiern,  Salat,  kaltem  Pudding  das  Abendessen  bilden. 
Man  kann  mit  vom  Mittag  herrührenden  kalten  Speisen 
genügend  Abwechslung  schaffen,  ohne  abends  nochmals 
am  Ofen  stehen  zu  müssen. 

Kalte  Schalen,  kalte  Puddings,  Salate  von  Fleisch 
oder  Fisch,  kalte  Pasteten  und  vielerlei  andere  Sachen 
lassen  ein  reiches  Abendessen  zusammenstellen.  Der 
Nachmittag  bleibt  dann  zur  Erholung,  zu  Besuchen,  Aus- 
flügen oder  leichten  Handarbeiten  frei.  Ist  eine  heiße 
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Suppe  beliebt,  so  kann  diese  ja  mittags  fertig  und  abends 
heiß  gemacht  werden.  Auch  lassen  sich  Gemüse  und 
Kartoffelmus  gut  aufwärmen. 

Die  Hauptsache  ist  eine  gute  Einteilung,  Vorarbeiten 
mit  Kopf  und  Hand,  dann  werden  die  Kräfte  geschont, 
Zeit  und  Ärger  gespart  und  nur  auf  diese  Weise  kann  die 
in  den  Tropen  zur  Erhaltung  der  Kräfte  noch  mehr  als 
in  der  Heimat  nötige  Gemütsruhe  erhalten  bleiben. 

Hiermit  glaube  ich  im  allgemeinen  festgestellt  zu 
haben,  unter  welchen  Bedingungen  eine  Europäerin  in 
der  heißen  Zone  kochen  lassen  resp.  selbst  kochen  kann. 
Letzteres  wird,  wie  gesagt,  dauernd  nur  von  wenigen 
Frauen  getan  werden  können  und  zwar  nur  in  kleinen 
Familien  und  wenn  wenig  Gäste  zu  den  Mahlzeiten  zu 
erwarten  sind.  Denn  selbst  in  höher  gelegenen  Orten, 
wo  die  Hitze  nicht  so  unerträglich  ist,  stellt  die  andere 
Lebensweise  doch  zu  große  Anforderungen  an  eine  junge 
Hausfrau,  und  ist  das  Nervensystem  überall,  wo  Sonne 
und  Mond  im  Zenith  stehen,  Einflüssen  unterworfen, 
welchen  durchschnittlich  — und  es  darf  nur  vom  Durch- 
schnitt die  Rede  sein  — die  meisten  in  gemäßigten  Zonen 
groß  gewordenen  Menschen  unterliegen. 

Aber  mit  weiser  Ausnutzung  der  Kräfte  wird  auch 
eine  wenig  robuste  Frau  es  verstehen,  Behaglichkeit  und 
Harmonie  in  ihre  Häuslichkeit  zu  bringen,  sei  ihr  Heim 
nun  der  Mittelpunkt  der  Kolonie  oder  sei  es  einsam  im 
Urwald  gelegen.  Das  wichtigste  in  der  Familie  ist  die 
Gesundheit,  und  diese  kann  in  einem  aufreibenden  Klima 
nur  durch  eine  zuträgliche,  gesunde  Kost  erhalten  werden. 

Es  wird  auch  der  verwöhntesten  Dame  nicht  schaden, 
der  Unwissenheit  der  Bedienung  aufzuhelfen  und  einmal 
selbst  den  Kochlöffel  in  die  Hand  zu  nehmen.  Wie  be- 
sonders segensreich  wird  aber  sich  ihr  Tun  gestalten, 
tritt  Krankheit  ein;  da  ist  es  die  Pflicht  einer  jeden  Frau 
und  Mutter,  selbst  nach  dem  Rechten  zu  sehen,  denn  auch 
der  perfekteste  Koch  im  Ausland  hat  wenig  Verständnis 
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und  häufig  keinen  guten  Willen,  eine  zweckentsprechende 
Krankenkost  zu  bereiten. 

Ich  habe  daher  auch  Bedacht  genommen,  einige  für 
Kranke  dienliche  Rezepte  zu  geben.  Möchte  ihre  An- 
wendung überall  von  Nutzen  sein! 

Es  ist  auch  für  solche  unausbleiblichen  Fälle  notwendig, 
daß  ein  Petroleumherd,  wenn  auch  nur  für  einen  Koch- 
topf, vorhanden  ist,  damit  jederzeit  von  der  Hand  der 
Hausfrau  etwas  bereitet  werden  kann,  ohne  daß  sie  sich 
weit  vom  Krankenbett  zu  entfernen  braucht. 

Im  weiteren  will  ich  versuchen,  möglichst  klar  darzu- 
legen, wie  eine  Küche  in  der  heißen  Zone  einzurichten 
sei,  Vorräte  vordem  Verderben  geschützt  werden  usw. ; 
denn  wo  die  Vorbedingungen  fehlen,  da  kann  auch  der 
beste  Wille  nichts  leisten;  bald  wird  sich  Mutlosigkeit 
einstellen  und  dann  vollständige  Gleichgültigkeit  für  das 
Hauswesen.  Nun  wünsche  ich  allen  jungen  in  ferne 
Länder  ziehenden  Frauen  rechten  Erfolg  und  Segen  in 
ihrem  Wirkungskreise  und  hoffe,  daß  dieses  Buch  ihnen 
ein  guter  Ratgeber  sein  möge. 

Sehr  dankbar  wäre  ich  für  neue  Ratschläge  und  Be- 
richtigungen aus  allen  Tropenländern,  damit  dieselben 
in  der  nächsten  Auflage  Aufnahme  finden  könnten.  Die 
Einsender  würden  sich  den  reichsten  Dank  damit  ver- 
dienen. 
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II. 

Kücheneinrichtung. 

Wird  ein  neues  Haus  gebaut,  so  ist  Bedacht  darauf 
zu  nehmen,  daß  die  Küche  nicht  an  der  Windseite  des 
Hauses  gebaut  wird,  sondern  an  der  dem  Hauptwinde 
des  Jahres  entgegengesetzten  Seite,  damit  der  Wind  nicht 
den  Küchengeruch  in  das  Haus  hinein,  sondern  von  dem- 
selben forttreibt. 

Wird  als  Küche  ein  Haus  für  sich  gebaut,  wie  das  in 
vielen  Gegenden  üblich  und  auch  anzuraten  ist,  in  Ver- 
hältnissen, wo  die  Hausfrau  nicht  täglich  selbst  Hand  an- 
legen  muß,  so  stelle  man  es  so,  daß  es  von  den  regulären 
Winden  getroffen  werden  kann  und  möglichst  von  großen 
Bäumen  beschattet  wird.  Wo  solche  nicht  in  unmittelbarer 
Nähe  stehen,  pflanze  man  schnell-wachsende  Bäume  rings- 
herum an,  vor  allem  gegen  Süden  und  Westen.  Nament- 
lich muß  das  Dach  möglichst  beschattet  sein,  damit  der 
Aufenthalt  in  einem  Kochhause  über  Mittag  nicht  zur 
Hölle  werde.  Man  baue  auch  möglichst  viele  große  Fenster 
hinein,  damit  genügend  Luftzug  vorhanden  sei.  Man  ver- 
sehe diese  mit  Fliegendraht,  damit  nicht  in  Abwesenheit 
des  Koches  Katzen  und  Hühner  den  Raum  betreten;  ab- 
gesehen von  dem  Naschen,  ist  es  nicht  appetitlich,  Tiere 
auf  Tischen  und  Stühlen  der  Küche  zu  wissen. 

Kommt  die  Hausfrau  in  ein  fertiges  Haus,  so  muß  natür- 
lich mit  dem  Gegebenen  vorlieb  genommen  werden,  auch 
wenn  es  nicht  so  ist  — und  das  wird  häufig  sein  — , wie 
sie  es  haben  möchte.  Sie  muß  nun  versuchen,  das  Beste 
daraus  zu  machen  und  mögliche  Veränderungen  vornehmen 
lassen.  Ist  der  Aufenthalt  ein  längerer,  so  lohnt  es  sich 
schon,  etwas  daran  zu  wenden,  wenn  auch  nicht  mit  einem 
Male,  so  doch  nach  und  nach.  Wo  die  Fenster  zu  klein, 
lasse  man  sie  vergrößern  und  vor  allem  mit  Läden  gegen 
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die  Wetterseite  versehen,  damit  bei  tropischen  Regengüssen 
nicht  alles  unter  Wasser  steht.  Die  Hauptsache  ist,  die 
Küche  weiß  anstreichen  zu  lassen.  Wenn  Ölfarbe  zu  kost- 
spielig,  so  lasse  man  sie  weiß  kalken,  was  nicht  viel  kostet 
und  öfters  erneuert  werden  kann.  Ölfarbe  hat  aber  den 
Vorteil,  daß  die  Wände  mit  Seifenwasser  gewaschen  werden 
können.  Alle  Fugen  und  Ritzen  müssen  gut  verklebt  oder 
mit  Lehm  gefüllt  werden:  es  nisten  sonst  dort  Schlupf- 
wespen, Schwaben  und  Spinnen  in  nicht  zu  bemeistern- 
der  Zahl.  Der  Herd  muß  guten  Abzug  haben,  damit  er 
nicht  raucht.  Angenehm  und  in  großen  Hausständen  un- 
erläßlich ist  ein  nicht  zu  kleiner  Nebenraum  neben  der 
Küche  zum  Abwaschen,  oder  wenn  dies  in  der  Küche 
selbst  geschieht,  zum  Putzen  der  Messer,  Schuhe  usw., 
und  als  Speiseraum  für  die  verschiedenen  Dienstboten. 
Es  ist  dies  schon  aus  diesem  Grunde  anzuraten,  damit 
kein  Unberufener  die  Küche  betrete;  es  wird  so  dem 
Naschen  und  den  unvermeidlichen  Streitigkeiten  der  ver- 
schiedenen Leute  vorgebeugt. 

In  der  Küche  lasse  man  an  den  Wänden  möglichst 
viele  starke,  breite  Bretter  anbringen  zum  Aufstellen 
aller  nötigen  Sachen,  damit  die  Tische  möglichst  frei 
bleiben.  Es  ist  unbedingt  nötig,  daß  ein  Tisch  vorhanden 
ist,  dessen  vier  Beine  in  Blechnäpfen  stehen,  welche  mit 
Petroleum  gefüllt  sind.  Sonst  kommt  es  or,  daß 
Fleisch,  Butter  usw.  in  kurzer  Zeit  mit  kleinen  Ameisen 
bedeckt  ist,  welche  in  fast  allen  Tropengegenden  vor- 
handen sind.  Der  Tisch  steht  am  besten  in  der  Mitte, 
wenn  der  Raum  es  erlaubt,  sonst  aber  so  weit  von  der 
Wand  entfernt,  daß  durch  überstehende  Gegenstände  nicht 
eine  Brücke  zur  Wand  gebildet  wird.  Die  übrigen  Tische 
können  ohne  Näpfe  stehen.  Der  Küchenschrank,  welcher 
zur  Aufnahme  von  Butter,  Bratfett,  Olivenöl,  Brot,  Zucker 
usw.  dient,  muß  ebenfalls  mit  allen  vier  Füßen  in  Pe- 
troleumnäpfen stehen.  Die  Türen  des  Schrankes  müssen 
mit  Fliegendraht  versehen  sein,  damit  Butter  usw.  luftig 
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steht.  Der  Fußboden,  falls  er  von  Holz  ist,  wird  am 
besten  nicht  mit  Farbe  gestrichen,  damit  er  oft  mit  Soda- 
wasser gescheuert  werden  kann.  Man  vergesse  auch  nicht 
einen  Stuhl  oder  Holzblock  für  den  Koch,  damit  er  sich 
setzen  kann,  und  wenn  die  übrigen  Leute  des  Hauses  in 
der  Küche  selbst  essen,  auch  für  diese  je  eine  Sitzgelegen- 
heit. An  der  Tür  muß  ein  Abtreter  liegen,  wie  in  dem  be- 
treffenden Ort  üblich;  zur  Not  tut  es  ein  derber  Sack, 
damit  sich  jeder  die  Füße  gut  abtreten  kann  und  nicht 
mit  fettigen  Füßen  das  übrige  Haus  beschmutzt. 

Zum  Abwaschen  braucht  man  zwei  genügend  große 
Wannen,  am  besten  von  Zinn.  Man  halte  darauf,  daß  in  der 
zweiten  Wanne  immer  nachgespült  werde,  denn  fast  alle 
Farbigen  wollen  nur  ein  Abwaschwasser  benutzen.  Natür- 
lich leiden  dann  die  Küchenhandtücher,  welche  schnell 
schmutzig  werden.  Hilft  alles  Mahnen  nichts,  so  muß  ein- 
mal der  Koch  die  Tücher  selbst  waschen,  dann  wird  er 
sich  bald  fügen.  Natürlich  muß  eine  jede  Hausfrau  wissen, 
wie  sie  den  Betreffenden  am  besten  erziehen  kann.  Zum 
Ablaufen  der  Teller  muß  ein  Ablaufbrett  mit  Rand  vor- 
handen sein,  damit  es  keine  Entschuldigung  für  zerbrochene 
Teller  und  Schüsseln  gebe.  Für  die  Feuerung  habe  man 
einen  Behälter,  eine  starke  Kiste,  welche  von  allen  her- 
ausstehenden Nägeln  befreit  ist;  sonst  wird  das  Holz  auf 
den  Boden  geworfen.  Die  Kiste  muß  aber  jede  Woche 
ausgefegt  werden;  es  nisten  sonst  Schwaben  darin.  Diese 
werden  am  besten  mit  kochendem  Wasser  vertrieben. 

Sehr  anzuraten  ist  es,  vor  der  Küche  einen  Vorraum 
in  Gestalt  einer  Veranda  zu  haben,  damit  dort  Fische  geputzt, 
Geflügel  gerupft,  ein  Schwein  zerlegt  werden  können  usw. 
Alle  Arbeiten  lassen  sich  an  diesem  luftigen  Ort  besser  ver- 
richten und  die  Küche  bleibt  sauber.  Dort  findet  auch 
die  Abfallkiste  ihren  Platz.  Man  läßt  eine  solche  aus  einer 
mit  Zinn  ausgeschlagenen  Kiste  machen.  Es  gehört  ein 
Deckel  dazu,  welcher  stets  darüber  liegen  muß;  sonst 
sammeln  sich  Fliegen  und  Ungeziefer  an.  Jeden  Abend 
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oder  in  der  Frühe  muß  die  Kiste  an  einem  geeigneten 
Ort  entleert  werden;  man  versehe  sie  daher  an  beiden 
Seiten  mit  Henkeln  aus  Stricken.  Bevor  sie  an  den  Platz 
gestellt  wird,  muß  sie  mit  reinem,  am  besten  mit  kochen- 
dem Wasser  ausgespült  werden.  Zur  Fütterung  von  Feder- 
vieh, Schweinen  usw.  dienende  Abfälle  tue  man  in  besondere 
Behälter.  Sehr  dienlich  dafür  sind  leere  Petroleumdosen, 
deren  Ränder  sorgfältig  umgeklopft  und  wovon  zwei  Seiten 
mit  einem  Stück  Holz  zum  Tragen  verbunden  werden. 
Auch  über  diese  Dosen  lege  man  schwere  Holzbretter. 

Es  muß  sich  natürlich  ein  jeder  so  einrichten,  wie  es 
die  Verhältnisse  mit  sich  bringen;  denn  überall  sind  sie 
verschieden,  und  es  ist  also  nur  möglich,  allgemeine  Regeln 
aufzustellen.  Aber  etwas  läßt  sich  mit  einigem  Verständnis 
und  Interesse  überall  erlangen:  Ordnung  und  Sauberkeit. 
Und  ist  die  Küche  noch  so  klein,  eine  deutsche  Haus- 
frau, wenn  sie  eine  Hausfrau  ist,  wird  auch  hier  mit  Um- 
sicht einen  Raum  schaffen,  wo  jeder  hineinblicken  kann, 
und  die  dort  hergestellten  Speisen  werden  mit  Appetit 
verzehrt  werden  können. 

Kalk  zum  Tünchen  der  Wände  wird  es  überall  geben, 
und  Papier  in  Zacken  geschnitten,  um  die  Borte  zu  belegen, 
kann  jeder  Neger  schneiden,  wenn  es  ihm  gezeigt  wird.  Für 
dieKüchenhandtücher  bringe  man  an  geeigneter  Stelle  Haken 
an  und  halte  die  Leute  an,  immer  das  richtige  Tuch  an  den 
richtigen  Haken  zu  hängen.  Es  nützt  nichts,  daß  die  Namen 
wie  Gläsertuch,  Tellertuch  usw.  eingewebt  sind,  die  Leute 
können  es  ja  doch  nicht  lesen.  Man  versuche  also  Tücher  mit 
verschiedenen  farbigen  Kanten  zu  bekommen,  oder  wenig- 
stens mit  verschiedenen  Mustern.  Man  gebe  auch  immer 
ein  Stück  Seife  für  den  Koch  zum  Händewaschen  und 
ein  Handtuch,  welches  aber  ganz  abgesondert  von  den 
übrigen  Tüchern  hängen  muß,  und  halte  ihn  an,  sich  oft 
die  Hände  zu  waschen.  Auch  sorge  man  für  den  Koch 
für  einen  Trinkbecher,  welcher  stets  beim  Wasserhahn 
stehen  muß  und  nicht  verwechselt  werden  darf.  Wird 
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das  Wasser  in  Eimern  geholt,  so  darf  der  Koch  niemals 
mit  dem  Becher  direkt  aus  dem  Eimer  schöpfen,  sondern 
hat  den  Wasserschöpfer  zu  benutzen.  Man  kann  von  den 
Leuten  nicht  verlangen,  daß  sie  die  Küchenhandtücher 
und  alles  so  sauber  halten,  wie  gut  erzogene  Mädchen  in 
Deutschland,  daher  muß  man  ihnen  entgegenkommen  und 
möglichst  oft,  am  besten  jeden  zweiten  Tag  die  Tücher 
wechseln.  Sind  es  willige  Menschen,  so  lasse  man  sie 
gleich  nach  dem  Abtrocknen  der  Teller  die  Tücher  durch- 
spülen und  an  der  Sonne  trocknen,  was  in  einer  Stunde 
geschieht.  Die  Tücher  müssen  immer  gut  gezählt  werden, 
sonst  verschwinden  sie  bald.  Man  gebe  auch  immer  genug 
Seife  und  Soda,  dann  kann  Reinlichkeit  verlangt  werden. 
Der  oft  so  unglaubliche  Zustand  in  einer  Tropenküche 

— jeder  Reisende  kann  Schauermären  davon  erzählen 

— ist  meistens  nur  eine  Folge  von  mangelnder  Ober- 
aufsicht und  zu  geringer  Quantität  von  Seife  und  Soda. 
Lieber  lasse  man  hin  und  wieder  ein  Stückchen  Seife 
verschwinden,  als  daß  in  der  Küche  nicht  Sauberkeit 
herrsche. 

Man  dulde  auch  nicht,  daß  die  Leute  mit  nacktem 
Oberkörper  Arbeiten  in  der  Küche  verrichten.  Sie  legen 
sonst  die  Küchentücher  auf  die  schweißtriefenden  Schultern 
und  putzen  damit  gleich  wieder  Teller  und  Tassen.  Weiße 
Schürzen  lassen  sich  überall  schnell  nähen;  man  versorge 
daher  das  Küchenpersonal  damit;  die  kleine  Ausgabe  be- 
lohnt sich  gut  durch  den  Anblick  sauberer  Beherrscher 
der  Küche.  Denn  es  hat  schon  Leute  gegeben,  welche 
auf  eine  Dinereinladung  verzichteten,  nachdem  sie  die 
dienstbaren  Geister  zu  Gesicht  bekommen  hatten. 

Es  wird  auch  eine  Menge  Leute  geben,  welche  sagen 
werden:  „Ach,  in  den  Tropen  braucht  man  überhaupt 
keine  Kücheneinrichtung;  da  machen  die  Neger,  oder 
was  es  sonst  für  Eingeborene  gibt,  alles  ohne  viel  Um- 
stände; es  genügen  zwei  Töpfe  und  zwei  Kochlöffel!“ 
Diese  Leute  werden  aber  gerade  oft  von  ihren  Dienst- 
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boten  das  Unmögliche  verlangen,  ohne  zu  bedenken,  daß 
es  ihnen  obliegt,  erst  die  nötigen  Vorbedingungen  zu 
schaffen;  denn  ohne  Handwerkszeug  kann  der  fleißigste 
Koch  nichts  machen.  Man  verlange  auch  nicht  von  den 
Farbigen,  daß  sie  die  Einrichtung  der  Küche  mit  ebenso- 
viel Sorgfalt  behandeln,  wie  ein  Küchenfee  in  der  Heimat; 
dies  ist  unmöglich  und  die  Torheit  ist  dann  auf  Seiten 
derjenigen,  die  so  etwas  verlangen  und  über  jeden  Riß, 
jede  Beule  in  Harnisch  geraten.  Es  werden  auch  oft 
Gegenstände  verschwinden,  besonders  Messer  und  der- 
gleichen. Es  ist  nun  Sache  eines  jeden  einzelnen  zu 
wissen,  wie  der  betreffende  Eingeborene  zu  erziehen  ist; 
es  sprechen  oft  Rasseanlagen  gewichtig  mit.  Jedenfalls 
ist  es  meiner  Ansicht  nach  besser,  öfters  ein  Auge  zuzu- 
drücken, sich  nicht  über  alles  zu  ärgern,  wenn  man 
dadurch  einen  sonst  brauchbaren  Menschen  im  Dienst 
halten  kann.  Auch  spricht  es  ja  gar  nicht  mit,  wenn  von 
Zeit  zu  Zeit  etwas  ergänzt  werden  muß;  die  Hauptsache 
ist,  alles  Nötige  bei  der  Hand  zu  haben,  um  jederzeit 
kräftige  wohlschmeckende  Mahlzeiten  bereiten  zu  können, 
und,  was  das  Land  bietet,  gut  zu  verwenden. 

Man  urteile  auch  nicht  zu  schnell  nach  den  Ge- 
wohnheiten der  Leute  über  deren  letzte  Brotherren, 
sondern  bedenke,  daß  Farbige  stets  in  strammer  Zucht 
gehalten  werden  müssen,  sollen  sie  etwas  leisten,  und 
daß  sie  schnell  nachlassen,  fehlt  der  Druck;  denn  sie 
haben  kein  Ehrgefühl  in  unserm  Sinne,  versuchen  also 
bei  der  neuen  Herrschaft  gleich,  wieviel  sie  sich  erlauben 
dürfen. 

Man  achte  beim  Einkauf  der  Kücheneinrichtung  darauf, 
daß  alles  nur  vom  besten  Material  ist;  denn  in  den 
Tropen  verdirbt  alles  sehr  rasch.  Der  Rost  nimmt 
schnell  überhand,  so  daß  geringwertige  Sachen  nur  selten 
zu  retten  sind.  Am  empfehlenswertesten  sind  stark  ver- 
zinnte Sachen,  da  sie  am  dauerhaftesten  sind,  aber  nur 
dort,  wo  sie  neu  verzinnt  werden  können,  sonst  werden 
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sie  bald  wertlos.  Wannen  und  Eimer  sind  am  besten 
galvanisiert;  sie  halten  eine  geraume  Zeit.  Emaillierte 
Sachen  sind  leicht  zu  reinigen,  daher  sehr  zu  empfehlen, 
wo  man  nicht  befürchten  muß,  mit  gar  zu  ungeschickten 
Personen  zu  tun  zu  haben.  Man  nehme  aber  nur  beste 
graue  Emaille  (Löwenmarke);  diese  stößt  sich  nicht  so 
schnell  ab;  auch  sind  die  Lücken  nicht  so  sichtbar 
wie  bei  braun  oder  blau.  Auf  jeden  Fall  müssen  einige 
emaillierte  Töpfe  vorhanden  sein  für  Milch  und  süße 
Speisen.  Alle  Küchengegenstände,  welche  nicht  im  täg- 
lichen Gebrauch  sind  und  von  Rost  befallen  werden 
können,  reibe  man  mit  Marsöl  ein.  Dieses  Öl  ist  von 
Gilz  in  Groß-Lichterfelde  bei  Berlin  zu  beziehen  und 
sehr  zu  empfehlen.  Die  damit  eingefetteten  Sachen  werden 
in  Papier  gewickelt  und  vor  dem  Gebrauch  mit  heißem 
Wasser  abgewaschen.  Sachen,  welche  schon  rostig  waren, 
werden  einige  Tage  nach  dem  Einfetten  mit  einem  weichen 
Tuch  abgerieben,  dann  in  Ölpapier  gewickelt  und  es  wird 
sich  kein  Rost  wieder  zeigen. 

Ich  will  nun  die  notwendigsten  Einrichtungsgegenstände 
einer  Tropenküche  angeben,  alles  was  durchaus  nötig  ist, 
um  eine  einfache  Mahlzeit  zu  bereiten.  Für  einen  großen 
Haushalt,  wo  viele  Gäste  häufig  zu  bewirten  sind,  müssen 
natürlich  alle  Sachen,  wie  auch  in  Deutschland  in  einer  vor- 
nehmen Küche,  in  noch  ausgedehnterem  Maße  vorhanden 
sein;  denn  es  gibt  keine  Konditorei  und  Traiteure  in  der 
Nähe,  deren  Hilfe  in  Anspruch  genommen  werden  kann. 

Die  notwendigsten  Gegenstände  für  eine 

1 Teekessel.  Tropenküche. 

1 Suppentopf  mit  gut  schließendem  Deckel,  am  besten 
ein  Papin’scher  Topf. 

1 Topf  zum  Reiskochen. 

1 Topf  für  Milch  und  süße  Speisen. 

2 Töpfe  mit  Deckel. 

2 Kasserollen  mit  Stiel. 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl. 
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1 Bratpfanne. 

1 Bratpfanne  von  Eisen  mit  Stiel. 

1 Bratpfanne  von  Emaille  mit  Stiel  für  Eier  usw. 

2 Aufwaschwannen. 

1 Reibeisen. 

1 Sieb  für  Fleischbrühe. 

1 Gemüsesieb. 

1 Schaumlöffel. 

1 Schöpflöffel  zum  Begießen  von  Braten. 

6 verzinnte  Löffel. 

2 Dosenöffner. 

1 Gurkenhobel. 

1 Trichter. 

1 Teesieb. 

1 Kaffeelotmaß. 

1 Litermaß  mit  kleinen  Abteilungen. 

1 Korkzieher. 

1 Seifennapf. 

2 oder  mehr  Fliegenglocken  von  Drahtnetz. 

2 oder  mehr  Topfdeckel  von  Drahtnetz. 

1 Wasserschöpfer. 

1 Fleischklopfer. 

2 starke  Holzbretter  für  Fleisch  und  Teig. 

1 starkes  Hackmesser. 

1 Tranchierbesteck. 

1 gutes  Fleischmesser. 

4 Kartolfelmesser. 

1 Messerschärfer. 

1 Brotmesser. 

1 Schneerute. 

1 Kaffeemühle. 

4 Holzlöffel. 

2 Quirle. 

2 Scheuerbürsten. 

1 Fischkessel  (für  Gegenden,  wo  viel  Fische  zu  haben  sind). 
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III. 

Einrichtung  der  Vorratsräume. 

In  Gegenden,  wo  Holzhäuser  üblich  sind,  darf  der 
Vorratsraum  nicht  neben  die  Küche  gebaut  werden;  die 
Hitze  dringt  sonst  durch  und  alles  wird  in  kurzer  Zeit 
verdorben  sein.  Die  Fenster  müssen  möglichst  einander 
gegenüber  an  entgegengesetzten  Seiten  angebracht  werden, 
damit  Durchzug  stattfinden  kann;  man  versehe  dieselben 
aber  mit  Holzläden,  welche  nachts  verschlossen  werden, 
um  Diebstahl  zu  vermeiden.  Man  kann  Glasfenster  sparen, 
wenn  Fenster  von  Fliegendraht  eingesetzt  werden.  Bei 
Regen  müssen  aber  sofort  die  Laden  geschlossen  werden, 
da  sonst  der  Fliegendraht  bald  rostet.  Dieser  muß  über- 
haupt aus  bestem  Messing  sein;  denn  überall  in  Tropen- 
ländern ist  die  Feuchtigkeit  so  groß,  daß  sehr  bald  sich 
Rost  einstellt  und  der  Draht  mit  Leichtigkeit  von  einer 
Katze  eingedrückt  werden  kann.  Auch  gegen  Mittags- 
und Abendsonne  muß  der  Vorratsraum  geschützt  sein. 
Daher  baut  man  am  besten  noch  einen  besonderen  Raum 
und  stellt  dieses  Haus  so,  daß  es  den  eigentlichen  Vor- 
ratsraum gegen  die  starken  Strahlen  der  Mittagssonne 
schützt.  In  diesem  zweiten  Raum  bewahre  man  Koffer 
und  Reisegepäck,  überflüssige  Betten  usw.  auf,  kurz  alles, 
was  man  in  Deutschland  auf  den  Boden  stellen  würde. 
Hat  man  für  diese  Sachen  noch  einen  andern  Raum  zur 
Verfügung,  so  kann  dort  Reis,  Mehl  und  dergl.  Platz  finden, 
welchen  Hitze  nichts  schadet.  Man  bringe  dort  aber  nie- 
mals Hühnerfutter,  wie  Weizen,  Mais,  Kleie  usw.  unter,  da 
sich  in  diesen  Zerealien  viel  Milben  und  Käfer  ansammeln, 
welche  dann  bald  in  die  Nebenräume  wandern  würden. 
Kann  ein  zweiter  Raum  nicht  angebaut  werden,  so  be- 
schatte man  die  Südseite  wenigstens  mit  einem  Vordach 
oder  Veranda.  Überhaupt  ist  es  sehr  gut,  wenigstens  eine 
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Seite  des  Hauses  mit  einer  Veranda  zu  umgeben;  dort 
können  dann  Sachen  gelüftet  werden,  ohne  daß  bei  jedem 
Regenschauer  alles  laufen  muß,  um  die  zu  lüftenden 
Gegenstände  zu  retten. 

Man  baue  den  Vorratsraum  wenn  möglich  so  hoch, 
daß  unter  ihm  Kartoffeln,  Zwiebeln,  Yams,  Taro,  Bataten  usw. 
Platz  finden  können.  Der  Vorratsraum  wird  von  allen 
Seiten  mit  Wandbrettern  in  genügender  Menge  versehen. 
Da  man  im  Ausland  selbst  an  Orten,  wo  alles  jederzeit  zu 
haben  ist,  Vorräte  stets  in  größeren  Quantitäten  kauft, 
so  muß  darauf  Bedacht  genommen  werden,  daß  alles  guten 
Platz  hat  und  mit  System  aufgestellt  wird,  so  daß  sich 
jedermann  dort  leicht  zurecht  finden  kann.  Die  Bretter 
an  einer  Seite  werden  mit  einer  Leiste  versehen;  sie  dienen 
zur  Aufnahme  der  Getränke.  Uber  jeder  Reihe  wird  ein 
Stück  Karton  mit  Reisnägeln  befestigt  mit  dem  Namen 
der  betreffenden  Sorte;  Wein,  Bier,  Fruchtsaft  usw.  Da 
sich  die  Diener  nun  die  verschiedenen  Namen  nicht  merken 
können,  so  versehe  man  die  Schilder  mit  Kreuzen  in 
blauer,  grüner,  gelber  usw.  Farbe  mittels  Farbstifte.  Man 
braucht  dann  dem  Betreffenden  nur  zu  sagen:  bringe  blau, 
rot  oder  gelb,  ohne  daß  man  selbst  hingehen  muß,  natürlich 
nur  in  dem  Falle,  daß  man  sich  auf  die  Ehrlichkeit  der 
Leute  verlassen  kann.  Auf  die  andern  Bretter,  welche  mit 
in  Zacken  geschnittenem  Papier  belegt  werden,  stellt  man 
Konserven  und  andere  Vorräte,  jede  Sorte  für  sich  und 
zwar  so  in  Reihen,  daß  stets  6 von  derselben  Sorte  hinter- 
einander stehen.  Das  vorderste  Etikett  gilt  dann  auch 
für  die  dahinterstehenden,  und  man  weiß  auch  gleich  auf 
einen  Blick,  wieviel  von  einer  Sorte  noch  vorhanden  ist, 
und  kann  durch  Diebstahl  verursachte  Lücken  gleich  fest- 
stellen. Um  Raum  zu  sparen,  stelle  man  Konserven  auch 
aufeinander,  Fleisch,  Gemüse,  Obst  sondere  man  in  Gruppen. 
Für  jede  Gruppe  kann  man  wieder  bunte  Kreuze  anwenden 
und  zeichne  sie  immer  auf  die  vordere  Dose. 

In  der  Mitte  des  Raumes  findet  ein  Tisch  Platz,  dessen 
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vier  Beine  in  Petroleumnäpfen  stehen.  Etwa  von  der 
halben  Größe  des  Tisches  lasse  man  eine  große  Fliegen- 
glocke von  Messingdrahtgeflecht  machen  in  der  Form  eines 
Kastens.  Darunter  stelle  man  das  in  Essig  oder  Milch  ge- 
legte Fleisch,  angeschnittene  Wurst,  Schinken  usw.  Außer- 
dem stellt  man  auf  diesen  Tisch  Zucker,  Rosinen  usw.  (d.  h. 
was  für  Ameisen  Anziehung  hat)  in  Einmachegläsern.  Be- 
sonders Tee,  Kaffee,  Gewürz  kann  sich  nur  in  solchen 
Behältern  halten;  denn  die  fast  in  allen  Tropengegenden 
herrschende  feuchte  Luft  verdirbt  alles  in  kurzer  Zeit 
oder  beeinträchtigt  den  Geschmack  oder  das  Aussehen. 
Können  solche  Einmachegläser  in  genügender  Zahl  nicht 
beschafft  werden,  so  versehe  man  sich  wenigstens  mit  gut 
schließenden  Blechdosen  und  bringe  diese  dann  häufig 
geöffnet  an  die  Sonne.  Es  ist  ratsam,  im  Vorratsraum  eine 
Stange  anzubringen  mit  Nägeln  zum  Anhängen  von  un- 
angeschnittenen Schinken,  Wurst,  Zunge  usw. 

Man  stelle  oder  lege  alle  Sachen  stets  so,  daß  sie  für  den 
Fall,  daß  die  Hausfrau  verhindert  ist,  auf  kurze  Anweisung 
hin  von  jedermann  gefunden  werden  können.  Man  richte  sich 
ein  System  ein,  bezeichne  die  verschiedenen  Wandbretter  mit 
Nummern  usw.,  damit  die  oft  schon  an  sich  so  schwierige 
Verständigung  mit  den  Leuten  nicht  noch  erschwert  werde. 
Der  Koch  muß  angeleitet  werden,  diesen  Raum  stets  in  Ord- 
nung zu  halten.  Mit  einem  kleinen  Handbesen  müssen 
jede  Woche  die  Wandbretter  und  was  darauf  steht,  abge- 
fegt und  der  Boden  aufgewaschen  werden.  Gefegt  werde 
so  oft  es  nötig  ist;  nie  darf  Mehl  oder  Zucker  auf  dem 
Boden  zu  sehen  sein.  Von  Zeit  zu  Zeit  müssen  die  Decken 
mit  einem  Deckenbesen  abgefegt  werden,  da  sonst  Spinn- 
gewebe überhand  nehmen;  auch  die  Wandbretter  müssen 
öfters  mit  Seifenwasser  abgewaschen  und  es  muß  eine 
gründliche  Aufräumung  der  Vorratshäuser  vorgenommen 
werden.  An  abgelegenen  Orten,  wo  neue  Zufuhr  euro- 
päischer Nahrungsmittel  nur  von  Zeit  zu  Zeit  in  bestimmten 
Zwischenräumen  stattfindet,  muß  immer  vor  dem  Ein- 
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treffen  neuer  Vorräte  der  Vorratsraum  gut  aufgeräumt 
werden,  damit  sogleich  alles  den  richtigen  Platz  findet. 
Man  stelle  das  Neue  hinter  die  älteren  Vorräte,  untersuche 
aber  die  frische  Zufuhr,  auf  daß  vom  Transport  beschädigte 
Sachen  zuerst  gebraucht  werden.  In  zweifelhaften  Fällen, 
wo  man  annehmen  kann,  daß  Regen,  Seewasser  oder  Luft- 
zutritt störend  eingewirkt  haben,  öffne  man  die  betreffende 
Verpackung  sofort  und  benutze  das  noch  zu  Verwendende 
nach  sorgfältiger  Prüfung  baldigst. 

Hiermit  glaube  ich  alles  die  Einrichtung  des  Vorrats- 
hauses Betreffende  gesagt  zu  haben.  In  vielen  Fällen  wird 
es  nur  eine  Kammer  sein  können;  aber  auch  hier  sorge 
die  Hausfrau  dafür,  daß  vor  allen  Dingen  möglichst  viel 
Luft  in  den  Raum  dringe.  Man  schließe  die  Läden  sorg- 
fältig bei  Sonnenstrahlen  und  sorge  für  gute  Durchlüftung 
während  der  Nacht.  Zu  diesem  Zwecke  dienen  am  besten 
Holzjalousien  oder  Läden,  an  denen  Querbretter  jalousie- 
artig angebracht  sind,  welche  aber  von  innen  verriegelt 
werden  müssen,  damit  nicht  Diebe  bequem  einlangen 
können.  In  vielen  Fällen  wird  es  nur  ein  Fliegenschrank 
sein,  worin  die  Vorräte  Platz  finden  können.  Man  stelle 
ihn  aber  so,  daß  nicht  Küchenhitze  ihn  treffe,  sondern 
frischer  Luftzug  ihn  bestreiche,  und  schütze  ihn  sorgfältig 
gegen  Sonnenstrahlen.  In  jedem  Falle  aber  ziehe  die 
Hausfrau  die  Leute  so,  daß  immer  Reinlichkeit  und 
Ordnung  herrsche,  niemals  Papier,  Stroh  oder  anderes 
Packmaterial  herumliege;  denn  dieses  bildet  sofort  einen 
Schlupfwinkel  für  Mäuse,  Ratten  und  die  ekelhaften 
Schwaben  oder  Kakerlaken.  Hat  man  nicht  genug  Raum, 
alle  Vorräte  und  Konserven  aufzustellen,  so  nehme  man 
wenigstens  alles  Packmaterial  aus  den  Kisten,  lasse  diese 
ausfegen  und  packe  alles  wieder  geordnet  ein  und  stelle 
die  Kisten  gegen  die  Wand.  Es  wird  so  wenigstens  der 
tägliche  Schmutz  vermieden,  und  Ungeziefer  kann  nicht 
nisten.  Die  Deckel  und  alle  Deckelsplitter  werden  zum 
Feuerholz  geworfen,  falls  die  Kiste  nicht  noch  später 
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benutzt  werden  soll.  Alle  Reifen  und  überstehende  Nägel 
lasse  man  ebenfalls  entfernen,  sonst  bilden  sie  eine  stete 
Gefahr  für  die  Kleider.  Um  die  Kakerlaken  wegzufangen, 
stelle  man  abends  eine  oder  zwei  Bierflaschen  in  den 
Vorratsraum,  in  welchen  noch  ein  Rest  Bier  vorhanden  ist. 
Am  Morgen  entferne  man  die  darin  gefangenen  Tiere. 
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IV. 

Aufbewahren  der  Lebensmittel. 

A.  Frische  Sachen. 

Die  Aufbewahrung  von  Lebensmitteln  bildet  in  einem 
Tropenhaushalt  das  schwierigste  Problem.  Alles  istschnellem 
Verderben  ausgesetzt;  es  muß  daher  alles  schnell  verwen- 
det und  einer  gründlichen  Prüfung  unterzogen  werden, 
bevor  es  zurecht  gemacht  wird.  Da  muß  sich  Auge  und 
Zunge  erst  tüchtig  üben,  damit  Fehler  vermieden  werden. 
Das  Bequemste  ist  natürlich,  täglich  dreimal  frische  Sachen 
zu  kochen  und  alle  Überreste  in  den  Futtertrog  wandern 
zu  lassen.  Das  ist  das  allereinfachste  für  Hausfrau  und 
Dienerschaft.  Es  wird  aber  einem  jeden  einleuchten, 
daß  auf  solche  Weise  nicht  soviel  Abwechslung  in  das  Menü 
kommen  kann,  als  wenn  man  vom  Tage  vorher  übrig  ge- 
bliebene Speisen  in  anderer  Zubereitung  verwertet.  Aber 
selbst  bei  ausschließlich  ganz  frischen  Lebensmitteln  muß 
man  sich  überzeugen,  ob  z.  B.  die  Fische  wirklich  eben 
gefangen  sind,  Languste  und  Krebse  noch  leben,  Hühner 
und  Enten  auch  ganz  gesund  sind.  In  wenigen  Fällen 
wird  man  sich  vollständig  auf  die  Leute  verlassen  können ; 
es  ist  daher  nötig,  daß  die  Hausfrau  jeden  Morgen  die 
vom  Markt  geholten  oder  aus  eigener  Wirtschaft  kommen- 
den Sachen  prüfe.  Eine  jede  Frau  sollte  hierfür  Zeit 
haben;  denn  es  hängt  davon  die  Gesundheit  sämtlicher 
Hausgenossen  ab. 

Der  Koch  muß  alles  so  hinstellen  und  hinlegen,  daß 
die  Hausfrau  ohne  viele  Umstände  alles  prüfen  kann. 
Spezielle  Sachen  werden  bei  den  betreffenden  Rezepten  an- 
geführt werden,  es  gelten  hier  also  nur  allgemeine  Regeln. 

Wir  wenden  uns  zuerst  dem  Fleische  zu. 
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1.  Fleisch. 

Fleisch  ist  in  den  Tropen  sehr  schnell  der  Fäulnis 
unterworfen,  was  sich  jeder  schon  nach  den  Erfahrungen 
eines  heißen  Sommers  in  Deutschland  sagen  kann.  Wo 
Eis  vorhanden,  ist  es  natürlich  nicht  so  schwer,  Fleisch 
und  andere  Vorräte  zu  halten.  Wir  müssen  aber  mit  Ver- 
hältnissen rechnen,  und  dies  sind  die  weitaus  häufigsten, 
wo  es  kein  Eis  gibt,  und  auch  die  Temperatur  des  Nachts 
nur  wenige  Grad  heruntergeht.  In  rohem  Zustande  kann 
das  Fleisch  wohl  nirgends  in  den  Tropen,  ausgenommen 
an  sehr  hochgelegenen  Orten,  länger  als  einen  Tag  auf- 
bewahrt werden.  Das  Fleisch  also,  welches  am  nächsten 
Tage  noch  gegessen  werden  soll,  muß  sehr  gut  durch- 
gebraten sein.  Wird  es  am  zweiten  Tage  nochmals  in  den 
Ofen  gestellt,  so  kann  es  auch  zum  Frühstück  des  dritten 
Tages  Verwendung  finden. 

Sobald  das  Fleisch  in  Mittags-  und  Abendportion  zer- 
teilt ist,  muß  das  für  den  Abend  bestimmte  Stück  mit 
Salz  bestreut  und  in  den  Fliegenschrank  gestellt  werden. 
Erst  vor  der  Zubereitung  wird  es  gewaschen,  da  die  Fäul- 
nis bei  gewaschenem  Fleisch  noch  schneller  fortschreitet. 
Ist  am  Abend  geschlachtet  worden,  so  hänge  man  das  mit 
Salz  bestreute  Fleisch  an  einen  luftigen  Ort,  wo  es  Katzen 
und  Ratten  nicht  erreichen  können,  und  umhülle  es  mit 
einem  Leinen-  oder  Mullbeutel,  damit  Fliegen  ihre  Eier 
dort  nicht  ablegen  können.  Hat  man  zu  Zeiten  viel  Fleisch, 
was  unmöglich  in  zwei  Tagen  verzehrt  werden  kann,  so 
kann  man  es  einsalzen  oder  in  Essig  legen,  worüber  be- 
sondere Beschreibung  folgt.  Wildtauben  und  kleine  Vögel 
kann  man  in  einen  irdenen  Topf  oder  eine  Porzellan- 
schüssel legen  und  mit  heißem  Fett  begießen,  so  daß  sie 
ganz  bedeckt  sind.  Sie  halten  sich  so  nach  Lage  der 
Orte  einige  Tage,  was  natürlich  ausprobiert  werden  muß, 
denn  die  Luft  ist  überall  anders.  Ist  mehr  Fleisch  vor- 
handen, als  sich  aufbewahren  läßt,  so  gebe  man  den  Leuten 
eine  Extraportion,  tue  reichlich  Fleisch  in  den  Suppentopf, 
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oder  verschenke  es,  solange  es  noch  tadellos  ist;  Ab- 
nehmer werden  sich  stets  finden. 

2.  Fische. 

Fische  können  in  rohem  Zustande  nur  wenige  Stun- 
den erhalten  werden.  Ein  morgens  gefangener  Fisch  muß 
mittags  auf  den  Tisch  kommen,  ein  mittags  gefangener 
am  Abend.  Nachdem  man  sich  überzeugt  hat,  daß  die 
Kiemen  ganz  rot  sind  — das  sichere  Zeichen  eines  frischen 
Fisches  — muß  der  Fisch  sofort  geschuppt  und  ausge- 
nommen und  dann  innen  und  außen  reichlich  mit  Salz 
bestreut  und  in  den  Fliegenschrank  gestellt  werden.  Das 
überflüssige  Salz  wird  vor  der  Zubereitung  abgespült.  Soll 
der  am  Morgen  gefangene  Fisch  erst  abends  Verwendung 
finden,  so  darf  es  nur  geschehen,  wenn  er  sofort  gebraten 
worden  ist  und  dann  abends  nur  aufgewärmt  wird,  oder 
sofort  abgekocht,  um  gleich  Salat  daraus  zu  bereiten.  In 
allen  Fällen  also  schnelle  Zubereitung;  denn  in  weich  ge- 
wordenem Fisch  — derselbe  ist  in  den  Tropen  unglaublich 
schnell  der  Verwesung  unterworfen  — kann  ein  tötliches 
Fischgift  entstehen.  Am  Abend  gebratener  Fisch  kann, 
sofort  in  Essig  gelegt,  am  nächsten  Mittag  verwendet  wer- 
den. Ist  der  Fisch  gekocht,  so  macht  man  noch  am  Abend 
Salat  davon;  auch  dieser  hält  sich  bis  zum  nächsten  Mittag. 
Durch  Räuchern,  Salzen  und  Trocknen  — es  folgen  dar- 
über genauere  Anweisungen  — können  Fische  längere  Zeit 
haltbar  gemacht  werden. 

Austern  müssen  bis  zum  letzten  Moment  in  einem 
Eimer  mit  Seewasser  liegen,  das  öfters  gewechselt  wird. 
Der  Eimer  muß  seinen  Platz  an  einem  schattigen,  lufti- 
gen Ort  finden,  Hummer  und  andere  Schaltiere  müssen 
sofort  abgekocht  werden;  man  überzeuge  sich  vorher, 
daß  sie  noch  lebend  sind.  In  abgekochtem  Zustande 
halten  sie  sich  einige  Stunden.  Sollen  Krustentiere  erst 
am  nächsten  Tage  Verwendung  finden,  so  kann  man  eben- 
falls Salat  davon  machen,  doch  dürfen  die  Tiere  nicht 
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früher  als  am  Mittag  oder  Nachmittag  gefangen  sein.  An 
vielen  Orten,  besonders  in  der  Südsee,  gibt  es  Fische, 
besonders  Aale,  deren  Fleisch  giftig  ist.  Bei  diesen  ist 
es  unbedingt  notwendig,  daß  sie  von  Eingeborenen,  die 
schon  längere  Zeit  an  dem  betreffenden  Ort  ansässig  sind, 
geprüft  werden.  Ferner  gibt  es  Fische,  deren  Fleisch  in 
gewissen  Monaten  nicht  genießbar  ist.  Auch  hier  ist  Vor- 
sicht am  Platze.  Dieses  Gift  der  Fische  ist  so  stark,  daß 
schon  wenige  Stunden  nach  dem  Genuß  der  Tod  eintritt. 

3.  Geflügel. 

Geflügel  wird  in  den  Tropen  meist  erst  in  dem  Augen- 
blick geschlachtet,  wenn  es  in  den  Topf  wandern  soll.  Das  ist 
für  ein  Frikassee  auch  ganz  gut,  aber  ein  Brathuhn  wird 
meistens  hart  sein,  falls  es  vorher  nicht  abgekocht  wurde, 
und  dann  leidet  der  Wohlgeschmack.  Falls  unerwartet  Gäste 
kommen,  macht  man  deshalb  am  besten  von  den  Hühnern 
Koteletten,  und  von  Enten  und  Gänsen,  falls  sie  nicht  ganz 
jung  sind,  ein  Salmi.  Um  aber  ein  zartes  Brathuhn,  Ente, 
Gans  oder  Pute  zu  haben,  ist  es  notwendig,  daß  die 
Tiere  am  Abend  vorher  geschlachtet  werden.  Eingeborene 
Köche  werden  das  für  überflüssig  halten,  man  muß  aber 
darauf  keine  Rücksicht  nehmen.  Bei  Sonnenuntergang 
schlachte  man  das  Federvieh,  rupfe  und  senge  es  sorg- 
fältig und  nehme  es  aus,  vermeide  aber  das  Waschen! 
Die  Bauchhöhle  wird  mit  reichlich  viel  Salz  eingerieben. 
Leber,  Magen,  Herz  von  den  Gedärmen  befreit,  ebenfalls 
eingesalzen  und  in  die  Bauchhöhle  gelegt,  dann  werden 
die  Tiere  an  einem  luftigen  Ort  an  einen  Haken  mittelst 
Bindfaden  gehängt.  Am  besten  verwendet  man  Kokos- 
schnur. Die  Schnur  wird  gegen  den  Strich  mit  einem 
Messer  aufgerauht,  damit  nicht  Ameisen  daran  hinablaufen 
können,  dann  zieht  man  die  Schnur  durch  eine  Blech- 
scheibe, wozu  man  den  Deckel  einer  Mehldose  oder  den 
ausgeschnittenen  Deckel  einer  Petroleumdose  verwenden 
kann,  und  hängt  das  Huhn,  um  es  vor  Hunden  und  Katzen 
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zu  schützen,  freischwebend  an  einen  Nagel.  Die  Blech- 
scheibe verhindert  das  Annagen  durch  Ratten.  Am  besten 
hält  man  auf  der  Veranda  des  Vorratshauses  oder  an  einem 
anderengeeigneten  Ort  schon  Kokosseile  mit  Blechscheiben 
vorrätig,  an  deren  Ende  ein  Haken  zum  Aufhängen  von 
Fleisch,  Geflügel  etc.  sich  befindet.  Das  Geflügel  muß 
der  Fliegen  wegen  mit  einem  Mullbeutel  umgeben  sein. 
Man  vergesse  nicht,  das  überflüssige  Salz  vor  dem  Zu- 
bereiten abzuwaschen.  Im  Falle  es  nicht  möglich  ist,  das 
Geflügel  bei  Zeiten  zu  schlachten,  wickle  man  es  vor 
dem  Kochen  in  Blätter  der  Papaya  (Baummelone)  ein. 
Diese  Blätter  haben  die  Eigenschaft,  infolge  ihres  Pepsin- 
gehaltes das  Fleisch  weicher  zu  machen. 

4.  Milch. 

Man  sorge  dafür,  daß  die  Milch  nur  mit  tadellos 
reinem  Geschirr  in  Berührung  kommt  und  sofort  ab- 
gekocht werde,  nicht  erst  lange  Zeit  herumsteht.  Wo  ein 
Milchkocher  nicht  vorhanden  ist,  wird  der  Topf,  der  nur 
zur  Milch  benutzt  werden  darf,  am  besten  in  einen  zweiten 
größeren,  mit  Wasser  gefüllten  Topf  gestellt.  Auf  diese 
Weise  verhindert  man  das  Anbrennen  und  das  Überkochen. 
Die  Milch,  welche  in  den  meisten  Fällen  von  recht  wenig 
sauberen  Händen  gemolken  worden  ist,  wird  erst  durch  ein 
Sieb,  über  welches  ein  sauberes  Mulltuch  gelegt  wird 
(nur  hierzu  zu  benutzen)  gegossen.  Das  Mulltuch  wird 
nach  dem  Gebrauch  abgebrüht  und  an  der  Sonne  ge- 
trocknet. Man  muß  die  Milch  mindestens  5 Minuten  gut 
kochen  lassen,  dann  wird  sie  in  einen  Topf  gegossen  oder 
noch  besser,  gleich  in  Portionen  berechnet  für  Tee,  Kaffee 
usw.,  in  kleine  Töpfe  getan,  und  diese  sofort  in  eine  Wanne 
mit  kaltem  Wasser  gestellt,  das  so  oft  erneuert  werden 
muß,  bis  die  Milch  abgekühlt  ist.  Schnelles  Abkühlen 
ist  die  Hauptsache.  Ist  nur  alle  24  Stunden  frische  Milch 
zu  haben  und  sind  Kranke  im  Hause,  denen  die  Milch 
in  der  Nacht  gereicht  werden  muß,  so  muß  die  Milch 
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abends  nochmals  aufgekocht  werden.  Am  besten  ist  es  in 
solchem  Falle,  die  Milch  nach  dem  Abkochen  gleich  in 
kleine  Flaschen  von  ungefähr  V4  Liter  Inhalt  (was  ungefähr 
einer  Tasse  entspricht)  zu  füllen,  diese  mit  gebrühten 
Korken  sofort  zu  verschließen,  schnell  zu  kühlen  und  in 
den  Weinkühler  (ein  von  Segeltuch  gefertigter  Beutel)  zu 
tun,  den  man  in  den  Wind  hängt.  Vor  dem  Gebrauch 
werden  die  Flaschen  in  heißes  Wasser  gestellt.  Die  für 
Kinder  bestimmte  Milch  muß  auf  dieselbe  Weise  behandelt 
werden.  Jedenfalls  probiere  man  stets  vorher,  ehe  man 
die  Milch  zum  Trinken  gibt,  damit  niemals  ein  Kind  oder 
ein  Kranker  einen  Schluck  Milch  erhält,  der  nicht  tadel- 
los ist. 

An  Orten,  an  denen  es  nur  Konservenmilch  gibt, 
muß  eine  angebrauchte  Dose  stets  wieder  in  den  Fliegen- 
schrank gestellt  werden,  auch  darf  die  Milch  nur  mit 
einem  trockenen,  ganz  reinen  Löffel  herausgenommen 
werden.  Will  man  eine  Dose  mehrere  Tage  benutzen,  so 
muß  sie  mit  einem  sauberen  Stück  Kautschuk  fest  zu- 
gebunden werden,  damit  keine  Luft  herankommt.  Im 
Vorratshause  stelle  man  die  Milchdosen  luftig  an  die 
kühlste  Seite  des  Raumes.  Rostige  Dosen  sind  sorgfältig 
zu  prüfen,  und  Dosen,  in  denen  die  Milch  eine  bräunliche 
Farbe  angenommen  hat,  ganz  zu  verwerfen.  Jetzt  hat  man 
überall  schon  die  flüssige  kondensierte  Milch,  welche  des 
Wohlgeschmackes  halber  vorzuziehen  ist.  Diese  hält  sich 
aber  weit  kürzere  Zeit,  es  ist  also  viel  mehr  Vor- 
sicht dabei  geboten.  Sie  hat  mehr  Nährwert  und  ist  aus 
diesem  Grunde  der  gezuckerten  Milch  vorzuziehen.  Ist 
eine  solche  Dose  geöffnet,  so  muß  sie  in  24  Stunden  ver- 
braucht werden,  und  es  ist  am  besten,  die  beiden  Löcher, 
die  zum  Ausgießen  gebohrt  sind,  nach  jedesmaligem  Ge- 
brauch wieder  mit  Wachs  zu  verkleben,  wenn  man  es 
nicht  vorzieht,  die  ganze  Dose,  wie  vorher  angegeben, 
mit  Kautschuk  oder  Wachstuch  zu  verbinden.  Diese 
flüssige  Milch  ist  jedesmal  zu  kosten.  Ist  der  Geschmack 
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nur  im  geringsten  bitter,  oder  ist  sie  etwas  dicklich,  oder 
die  Farbe  etwas  bräunlich,  so  ist  sie  unbrauchbar.  Man 
entleere  die  Dosen  vorsichtig,  damit  nicht  der  Satz, 
welcher  aus  Natron  oder  Salicyl  zu  bestehen  scheint,  mit 
ausgegossen  wird. 

5.  Butter. 

An  Orten,  an  denen  frische  Butter  nicht  zu  haben 
ist  — denn  diese  ist  selten  in  den  Tropen  — muß  Dosen- 
butter verwendet  werden.  Diese  muß  im  Vorratsraum 
stets  luftig  und  nicht  an  einer  Stelle  stehen,  wo  Sonnen- 
strahlen hintreffen  können.  Sind  nur  5 Pfund  Dosen  zu 
haben  und  kann  man  sich  auf  die  Ehrlichkeit  der  Leute 
nicht  verlassen,  so  muß  jeden  Morgen  das  Tagesquantum 
herausgegeben  werden.  Die  Butter,  die  auf  den  Tisch 
gebracht  werden  soll,  muß  sorgfältig  ausgewaschen  werden. 
Man  tue  die  für  einen  Tag  nötige  Butter  in  einen  sauberen 
kleinen  Porzellannapf  und  fülle  möglichst  kaltes  Wasser 
nebst  einer  Prise  Natron  darüber,  und  schlage  nun  die 
Butter  mit  einer  silbernen  oder  hölzernen  Gabel,  bis  sie 
ganz  sauber  und  fest  ist,  wobei  das  Wasser  mehrmals  ge- 
wechselt werden  muß.  Ist  die  Butter  nicht  ganz  tadellos, 
so  nehme  man  mehr  Natron.  Man  wird  erstaunt  sein, 
wie  wohlschmeckend  und  ansehnlich  die  Butter  nach  dem 
Waschen  sein  wird. 

Was  übrig  bleibt  vom  Tage  vorher,  wird  zum  Kochen 
benutzt.  Für  die  Bratbutter  sei  ein  sauberes  Gefäß  vor- 
handen, in  welches  die  überflüssige  Butter  aus  der  Brat- 
pfanne zurückgegossen  wird.  Ein  ebensolches  Gefäß  sei 
für  Butter  oder  Bratfett  bereit,  mit  welchem  Fische  ge- 
braten werden.  Diese  Gefäße  müssen  luftig  im  Fliegen- 
schrank stehen.  Man  kann  leere,  gut  ausgescheuerte 
Butterdosen  hierfür  verwenden. 

Immer  wähle  man  zum  Aufbewahren  der  Vorrats- 
butter den  kühlsten  Ort,  der  vorhanden  ist.  Sehr  anzu- 
raten sind  ausgemauerte  Gruben  für  alle  solche  Sachen, 
für  deren  Erhaltung  gesorgt  werden  muß. 
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6.  Bratfett. 

Überall  wird  man  ein  verschiedenes  Brat-  und  Back- 
fett anwenden  müssen,  je  nachdem,  was  das  Land  bietet. 
Kuhbutter  gibt  es  nur  in  wenigen  Orten.  Sie  ist  in  fast 
allen  Tropenländern  recht  wässerig.  In  vielen  Gegenden 
bedient  man  sich  des  Schweineschmalzes,  auch  Hammel- 
fettes. Ist  man  nun  an  gewisse  Jahreszeiten  gebunden,  in 
denen  mehr  Fett  zu  haben  ist,  so  muß  man  darauf  be- 
dacht sein,  dieses  Vorrats-Brat-  und  Backfett  gut  aufzu- 
bewahren. Man  tut  es  nach  dem  Ausschmelzen  am  besten 
in  Steintöpfe  oder  leere  gesäuberte  Butterdosen,  welche 
mit  Papier  umbunden  werden.  Im  übrigen  gilt  genau 
dasselbe,  wie  von  dem  Aufbewahren  der  Butter. 

7.  Käse. 

Weicher  Käse  muß  schnell  gegessen  werden,  er  hält 
sich  höchstens  zwei  Tage.  Schweizer-  und  Holländerkäse 
muß,  um  ihn  lange  halten  zu  können,  mit  reichlich  Salz 
bestreut,  dann  in  ein  ausgewaschenes,  ganz  tadelloses 
weißes  Tuch  geschlagen  werden,  welches  mit  Wein  be- 
feuchtet wurde.  Ist  Wein  nicht  vorhanden,  so  nimmt 
man  Bier  oder  auch  Wasser,  sonst  vertrocknet  der  Käse 
zu  schnell.  Man  legt  ihn  nun  in  eine  Porzellanschüssel, 
sieht  aber  häufig  nach,  damit  sich  keine  Maden  bilden. 
Diese  müssen  sofort  abgesucht  werden.  Für  den  Tisch 
schneide  man  immer  nur  kleine  Stücke  ab. 

8.  Wurst  und  Schinken. 

Ein  Schinken  wird  nach  Entfernung  der  Umhüllung 
in  der  Mitte  durchgeteilt,  die  eine  Hälfte  in  einen  Beutel 
getan,  nachdem  die  Anschnittseite  mit  einem  Stück  Papier 
verbunden  wurde,  und  frei  aufgehängt,  wie  schon  be- 
schrieben, an  luftig-schattigem  Ort.  Die  andere  an- 
geschnittene Hälfte  wird  auf  ein  Holzbrett  auf  dem  mit 
Fliegenglocken  bedeckten  Tisch  im  Vorratsraum  gelegt. 
Alles  zu  reichliche  Fett  findet  als  Speck  in  der  Küche. 
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Verwendung.  Selbst  die  kleinsten  weichen  Stellen  im 
Schinken  müssen  sofort  mit  einem  spitzen  Messer  ent- 
fernt werden.  Würste  sind  schnell  dem  Schimmeln  unter- 
worfen. Man  reibt  sie  dann  mit  einem  Tuch  ab,  welches 
in  starkes  Salzwasser  getaucht  wurde  und  bestreicht  sie 
mit  einem  Salzbrei,  den  man  von  Salz  und  Wasser  an- 
rührt. Bevor  man  die  Würste  anschneidet,  reibt  man  sie 
mit  einem  Tuche  ab.  Um  Schimmelbildung  der  Fleisch- 
waren zu  verhüten,  kalke  man  die  Wände  des  Vorrats- 
hauses mindestens  ein  Mal  jährlich.  Auch  durch  einen 
Teller  Kochsalz,  welchen  man  auf  den  Boden  des  Vor- 
ratshauses stellt  und  mit  */4  Liter  Schwefelsäure  begießt, 
kann  man  die  Schimmelpilze  vernichten;  man  muß  aber 
sorgfältig  Türen  und  Fenster  schließen  und  vorher  alle 
offenen  Sachen  wie  Butter,  Dosenmilch  u.  dgl.  entfernen, 
da  sie  sonst  durch  die  Dünste  leiden. 

9.  Kuchen. 

Kuchen,  Zwieback,  Kakes  oder  Biskuits  lege  man 
in  gut  schließende  Blechkasten  oder  Dosen,  die  mit  Fett- 
papier belegt  sind.  Ein  schimmeliges  Stück  entferne  man 
sofort,  packe  alles  aus  und  stelle  den  Kasten  in  die  Sonne. 
Danach  wird  er  mit  einem  sauberen  Tuch  gründlich  aus- 
gerieben, reines  Papier  hineingetan  und  alles  wieder  ein- 
gepackt. 

10.  Kartoffeln. 

Kartoffeln  sind  in  den  Tropen  meistens  nur  in  ge- 
wissen Zeitabständen  erhältlich.  Man  muß  sie  daher  längere 
Zeit  zu  halten  versuchen,  was  auch  sehr  gut  geschehen 
kann.  Vor  allem  werden  sie  zuerst  sorgfältig  verlesen  in 
solche,  die  gut  sind  und  solche,  die  vielleicht  nur  kleine 
Stellen  haben,  die  nicht  mehr  ganz  tadellos  sind.  Diese 
müssen  schnell  verbraucht  werden.  Sind  die  Kartoffeln 
durch  den  Transport  feucht  geworden,  so  müssen  sie  zu- 
erst an  der  Sonne  trocknen. 

Das  Beste  ist,  man  legt  die  guten  Kartoffeln  auf  Ge- 
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stelle,  die  man  überall  von  alten  Kisten  machen  lassen 
kann,  und  zwar  in  Form  niedriger,  etwa  2 m langer  und 
1 m breiter  Latten,  die  eine  Breite  von  zwei  Fingern  haben 
und  in  Abständen  von  zwei  Finger  Breite  angeordnet  sind. 
Darauf  werden  nun  die  Kartoffeln  nebeneinander  gelegt, 
in  der  Weise,  daß  viel  Luft  hindurch  gehen  kann.  Alle 
paar  Tage  lasse  man  die  Kartoffeln  heraussuchen,  die  nicht 
gut  sind.  Diese  Holzroste  stelle  man  unter  das  Vorrats- 
haus oder  an  einen  anderen  luftigen  Ort,  um  das  Aus- 
wachsen der  Kartoffeln  zu  verhindern.  Nur  bei  großer 
Feuchtigkeit  stelle  man  sie  für  einige  Stunden  in  die 
Sonne. 

Jams,  Taro,  Bataten  und  andere  Knollengewächse 
werden  ebenso  aufbewahrt  an  Orten,  an  denen  diese  nicht 
täglich  zu  haben  sind. 

Von  Zeit  zu  Zeit  müssen  die  Roste,  wenn  sie  leer 
sind,  an  die  Sonne  gestellt  und  mit  Kalk  bestrichen  wer- 
den, da  sich  sonst  Schimmelpilze  bilden. 

11.  Eier. 

Wo  nicht  immer  reichlich  Eier  zu  haben  sind,  tut 
man  gut,  sich  einen  Vorrat  anzulegen,  besonders  in  Gegen- 
den, in  denen  auf  viel  Besuch  zu  rechnen  ist.  Denn  mit 
Eiern  kann  man  schnell  irgend  ein  Zwischengericht  be- 
reiten. Hat  man  zu  bestimmten  Zeiten  auf  viele  Gäste 
zu  rechnen,  so  tut  man  gut,  beizeiten  reichlich  Eier  zu 
sammeln. 

Zu  diesem  Zweck  läßt  man  leere  Petroleumdosen 
oder  andere  große  Dosen  gut  ausscheuern,  füllt  diese 
3—4  Finger  hoch  mit  gelöschtem  Kalk,  legt  die  Eier  vor- 
sichtig hinein  und  füllt  reines  Wasser  darüber.  In  diesem 
Kalkwasser  halten  sich  nun  die  Eier  ca.  3—4  Wochen 
recht  gut,  vorausgesetzt,  daß  nur  ganz  frische  Eier  hinein- 
gelegt werden.  Um  diese  zu  erkennen,  legt  man  die  Eier 
in  ein  mit  Wasser  gefülltes  Gefäß.  Die  frischen  Eier 
werden  dann  durch  ihren  vollen  Gehalt  ganz  am  Boden 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl.  ~ 
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bleiben,  während  alte  Eier  sich  heben  oder  schwimmen. 
Diese  sind  also  nicht  zu  benutzen.  Sehr  lange  halten 
sich  auch  Eier,  wenn  man  sie  in  eine  Holzkiste,  die  mit 
Blech  ausgeschlagen  ist,  packt  oder  in  eine  große  Blech- 
dose, indem  man  zwischen  die  einzelnen  Eierschichten 
recht  dick  ganz  trockene  Holzasche  streut  und  sie  mit 
einer  dicken  Schicht  Holzasche  bedeckt. 

B.  Haltbare  Sachen. 

1.  Tee. 

Tee  muß  in  luftdicht  verschließbaren  Dosen  oder 
besser  Glasbehältern  aufbewahrt  werden.  Für  den  täglichen 
Gebrauch  dürfen  stets  nur  kleine  Quantitäten  bereit  stehen, 
da  durch  das  Auf-  und  Zumachen  zu  viel  Luft  in  den 
Behälter  kommt.  Hat  man  viele  kleine  Glasbüchsen,  so 
ist  es  am  besten,  diese  gleich  beim  Öffnen  der  Teekiste 
zu  füllen.  So  kommt  der  Tee  am  wenigsten  mit  der 
Luft  in  Berührung. 

2.  Kaffee. 

Kaffee  muß  im  rohen  Zustande  gut  verschlossen  sein, 
da  er  sonst  feucht  wird  und  am  Geschmack  einbüßt. 
Muffig  gewordener  Kaffee  muß  in  die  Sonne  gestellt  wer- 
den. Bevor  der  Kaffee  geröstet  wird  — hierfür  muß  eine 
besondere  Eisenpfanne  vorhanden  sein  und  ein  Holzlöffel, 
der  nur  zu  diesem  Zweck  benutzt  wird  — , muß  er  gut 
verlesen,  sauber  gewaschen  und  an  der  Sonne  getrocknet 
werden.  Den  gerösteten  Kaffee  bewahrt  man  in  luftdicht 
schließenden  Dosen  auf  und  entnimmt  jedesmal  nur  soviel, 
als  man  braucht.  Am  besten  ist  es,  jeden  Morgen  das  Tages- 
quantum brennen  zu  lassen,  wie  es  im  Orient  geschieht. 
Dies  wird  ja  nicht  immer  möglich  sein,  man  sollte  aber 
gebrannten  Kaffee  niemals  länger  als  3 — 4 Tage  stehen 
lassen,  da  er  sonst  bedeutend  an  Aroma  einbüßt. 

3.  Hülsenfrüchte. 

Hülsenfrüchte  sind  auch  dort,  wo  es  viel  und  ver- 
schiedenartiges Gemüse  gibt,  nicht  zu  entbehren,  denn 
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sie  besitzen  einen  sehr  hohen  Nährwert  und  sind,  gut 
zubereitet,  für  jedermann  gut  bekömmlich.  Auch  sie  müssen 
luftdicht  verschlossen  aufbewahrt  werden,  sollen  sie  sich 
längere  Zeit  halten.  Sind  sie  feucht  geworden,  so  stelle 
man  sie  unverzüglich  an  die  Sonne.  Sollten  sich  aber 
Milben  bilden,  so  können  die  Hülsenfrüchte  nur  noch  als 
Hühnerfutter  dienen. 

Makkaroni,  Nudeln  zur  Suppe  etc.  müssen  ebenfalls 
in  gut  schließenden  Gefäßen  aufbewahrt  und  nur  das  zur 
Mahlzeit  notwendige  Quantum  darf  jedesmal  herausge- 
geben werden. 

Backobst  ist  oft  nachzusehen,  da  sich  in  demselben 
leicht  Maden  bilden.  Es  ist  unmöglich,  einzeln  alles  an- 
zuführen. Nach  dem  oben  Angegebenen  wird  sich  jeder 
sagen  können,  daß  möglichst  viele  gutschließende  Be- 
hälter vorhanden  sein  müssen.  Man  bewahre  daher  alle 
Gläser  und  Dosen  auf;  sie  werden  oft  noch  dienen  können. 
Die  Hauptsache  ist:  oft  nachsehen,  alles  häufig  an  die 
Sonne  stellen  und  alles  Zweifelhafte  sofort  entfernen,  da- 
mit es  nicht  einen  Ansteckungsherd  bildet  für  die  anderen 
Sachen. 

Kommen  neue  Zufuhren,  so  lasse  man  die  Kisten  bald 
öffnen,  sortiere  sorgfältig,  dann  kann  manches  gerettet 
werden,  was  sonst  verderben  würde.  Was  nicht  als  Tier- 
futter Verwendung  finden  kann,  wird  vergraben  oder  ver- 
brannt, ebenso  nicht  mehr  brauchbares  Packmaterial,  da 
es  sonst  einen  Ansteckungsherd  bildet. 
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V. 

Verwendung  von  Resten. 

Hier  gilt  ganz  besonders,  was  schon  über  die  Auf- 
bewahrung von  Resten  gesagt  ist.  Man  kann  in  den  Tropen 
Reste  nur  vom  Abend  bis  zum  nächsten  Mittag  halten, 
und  zwar  nur  unter  Beobachtung  von  Vorsichtsmaßregeln. 
Ist  es  der  Hausfrau  nicht  möglich,  alles  gut  zu  überwachen, 
oder  kann  sie  sich  nicht  unbedingt  auf  ihre  Leute  ver- 
lassen, so  ist  es  am  besten,  alles  vom  Abendessen  übrig 
Gebliebene,  nachdem  die  Leute  gesättigt  sind,  in  den 
Futtertrog  zu  tun.  Ist  die  Hausfrau  infolge  von  Krank- 
heit oder  der  Anwesenheit  vieler  Gäste  nicht  in  der  Lage, 
nach  dem  Rechten  zu  sehen,  so  ist  es  besser,  etwa  noch 
gut  verwendbare  Dinge  fortwerfen  zu  lassen,  als  daß  sich 
infolge  schlecht  konservierter  Speisen  Vergiftungserschei- 
nungen einstellen. 

Brühe  kann  nur  aufbewahrt  werden,  wenn  sie  ganz 
klar  ist,  keine  Gemüseteile  darin  sind.  Eine  dicke  Fett- 
schicht auf  der  Brühe  konserviert  diese  sehr  gut,  da  sie 
die  Luft  abhält.  Die  Fettschicht  wird  am  Morgen  entfernt, 
die  Brühe  aufgekocht  und  in  einem  sauberen  Porzellan- 
napf an  einem  luftigen  Ort  aufbewahrt.  Dann  kann  sie 
mittags  Verwendung  finden. 

Braten  kann  am  nächsten  Tage  verwendet  werden,  falls 
er  gut  durchgebraten  ist  und  im  Fliegenschrank  aufbewahrt 
worden  ist.  Er  kann  dann  kalt  genossen  werden  oder 
man  macht  daraus  Curry,  Ragout,  Hache,  Pastete,  Fleisch- 
pudding, Buletten,  Krokets,  Fleischsalat,  Omelette  mit 
gehacktem  Fleisch,  Stew  mit  Tomaten,  Makkaroni  oder 
gibt  Gemüse  oder  Kartoffeln  dazu  etc. 

Geflügel  ist  ebenso  wie  kaltes  Fleisch  zu  verwenden. 

Knochen  von  Braten  und  Geflügel  können  am  nächsten 
Morgen  zur  Suppe  gebraucht  werden.  Rohe  Knochen  dürfen 
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nicht  aufbewahrt  werden.  Sind  Knochen  vorhanden,  die 
man  am  nächsten  Tage  zur  Suppe  verwenden  möchte,  so 
müssen  sie  in  den  Bratofen  geschoben  und  überbraten 
werden,  dann  halten  sie  sich  über  Nacht. 

Fischreste  müssen  noch  am  selben  Tage  Verwendung 
finden  zu  Salat,  Frikadellen,  Fischpudding,  um  am  nächsten 
Tage  genossen  zu  werden.  Geräucherter  Fisch  hält  sich 
bis  zum  nächsten  Tage.  Kleine  gebratene  Fische,  in  Essig 
gelegt,  daß  er  sie  bedeckt,  halten  sich  mehrere  Tage,  selbst 
Wochen. 

Pudding  vom  Abend  vorher  — Milchpudding  ausge- 
schlossen, da  man  ihn  nicht  aufbewahren  kann  — ist  auf- 
gebraten zu  verwerten,  ebenso  Plumpudding  und  alle 
Mehlpuddings. 

Angebrochene  Dosenfrüchte  können  ihres  starken 
Zuckergehaltes  wegen  noch  am  nächsten  Tage  genossen 
werden. 

Kartoffeln  sind  als  Salat  zu  verwerten,  falls  dieser  noch 
am  selben  Abend  bereitet  wird,  Pellkartoffeln  als  Klöße 
oder  Kartoffelmus. 

Reis  darf  niemals  über  Nacht  stehen  bleiben,  da  sich 
giftige  Pilze  auf  ihm  bilden. 

Gekochtes  Gemüse  ist  nur  dann  zu  verwerten,  falls  aus 
ihm  sofort  Salat  bereitet  wird,  der  sich  gut  hält. 
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VI. 

Dienstbotenkost. 

Die  Dienstboten  müssen  in  den  Tropen  stets  so  be- 
köstigt werden,  wie  es  in  dem  betreffenden  Lande  üblich 
ist,  dabei  darf  aber  nicht  geknausert  werden.  Denn  meistens 
nehmen  die  Leute  nur  einen  Dienst  an,  um  Ersparnisse 
zu  machen  und  gut  zu  leben.  Man  gewähre  ihnen  daher 
alles,  was  ihnen  nach  Landessitte  zukommt.  Der  Brauch 
ist  nun  ein  verschiedenartiger,  und  eine  junge  Hausfrau, 
welche  das  erste  Mal  an  einen  fremden  Ort  kommt,  tut 
gut,  sich  darüber  bei  alteingesessenen  Leuten  Rat  zu 
holen.  Man  vermeide  es  aber,  die  Leute  zu  verwöhnen, 
denn  man  schädigt  dadurch  Familien,  die  nicht  in  der 
Lage  sind,  mehr  als  das  Nötige  für  ihre  Leute  zu  tun. 
Diese  werden  dann  bald  aufsässig  und  verlangen  dasselbe 
wie  bei  der  Nachbarschaft.  Man  zwinge  auch  nicht  die 
Leute,  zu  essen,  was  sie  nicht  mögen.  Sie  werden  es  in 
allen  Fällen  vorziehen,  bei  ihrer  landesüblichen  Kost  zu 
bleiben  und  die  Reste  des  Herrentisches  nur  als  Zukost 
betrachten,  falls  sie  ihnen  überhaupt  Geschmack  abge- 
winnen. Jedenfalls  steht  das  erste  Recht  auf  die  Schüsseln 
der  Herrschaft  dem  Koche  zu.  Erst  nachdem  er  das  ihm 
Zusagende  daraus  entnommen  hat,  gibt  er  das  Übrige  den 
anderen  Dienern.  Man  erziehe  jedoch  den  Koch  so,  daß 
er  das,  was  noch  zu  verwenden  ist,  für  die  Herrschaft 
aufbewahrt  und  nur  über  das  Übrige  nach  eigenem  Er- 
messen verfügt.  Die  Hausfrau  tut  am  besten,  schon  vor- 
her Anweisungen  zu  geben,  was  aufzubewahren  ist  und 
was  in  der  Küche  verzehrt  werden  soll. 

Bekommen  die  Leute  stets  ausreichend  von  ihrer 
landesüblichen  Kost,  so  wird  auch  nicht  viel  genascht 
werden.  Man  lasse  sich  also  ganz  genau  sagen,  wieviel 
Fleisch,  Reis,  Fisch,  Gemüse  pro  Kopf  gerechnet  wird 
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und  gebe  die  notwendige  Tagesration  jeden  Morgen  dem 
Koch. 

Selbstverständlich  ist  darauf  zu  achten,  daß  der  Koch 
ehrlich  ist  und  nicht  einen  Teil  der  Ration  für  sich  bei 
Seite  schafft.  Man  untersuche  daher  genau,  falls  sich  die 
übrigen  Leute  beschweren  sollten. 

Beim  Schlachten,  an  Feiertagen  und  Festlichkeiten  gebe 
man  den  Leuten  immer  eine  Extraration  von  dem,  was 
gerade  bei  den  Betreffenden  als  Leckerbissen  gilt. 
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VII. 

Anrichten. 

Damit  die  Speisen  einladend  aussehen,  ist  es  durch- 
aus notwendig,  daß  sie  appetitlich  angerichtet  werden. 
Wenn  dies  schon  in  der  Heimat  zu  beachten  ist  — und 
jede  Hausfrau  trachtet,  daß  alle  Speisen  an  ihrer  Tafel 
geschmackvoll  angerichtet  werden  — wieviel  mehr  muß 
dies  erst  in  den  Tropen  geschehen,  wo  so  oft  schon 
nach  kurzer  Zeit  sich  Appetitmangel  einstellt.  Eine  ein- 
ladend aussehende  Schüssel  wirkt  oftmals  appetitanregend, 
während  ein  schmackhaftes  Gericht,  unansehnlich  oder 
gar  unappetitlich  angerichtet,  Widerwillen  erregen  wird. 
Manche  Völker,  z.  B.  Chinesen  und  Inder,  haben  so  viel 
Schönheitssinn,  daß  es  ihnen  ganz  natürlich  ist,  die  von 
ihnen  bereiteten  Speisen  auch  hübsch  anzurichten.  Ma- 
layen  und  Neger  hingegen  müssen  erst  angeleitet  werden, 
die  Speisen  in  gefälliger  Weise  auf  den  Tisch  zu  bringen. 

Der  Braten  wird  mit  Bratkartoffeln,  dient  er  als  Zwischen- 
gericht, mit  verschiedenen  Gemüsen  garniert. 

Hühner  und  Enten  werden  ebenfalls  mit  Bratkartoffeln 
oder,  falls  es  diese  nicht  gibt,  mit  Bataten  oder  mit  ge- 
bratenen Bananen  garniert. 

Ragouts  umgebe  man  mit  geröstetem  Brot  oder  einem 
Kranz  von  Reis,  Kartoffelmus  oder  Makkaroni. 

Koteletten,  Steaks  usw.  garniere  man  auf  einem  Berg 
von  Reis  oder  Kartoffelmus. 

In  Stern-  oder  Halbmondform  geschnittene  Croutons, 
in  Butter  gebraten,  garnieren  jede  Schüssel  sehr  hübsch. 

Beim  Gemüsegang  garniere  man  die  Schüsseln  mit 
kalter  Zunge,  Wurst  oder  Schinken. 

Salat  wird  mit  Tomatenscheiben  und  harten  Eiern 
garniert. 

Fleisch-  und  Fischsalat  garniere  man  mit  Pickles,  harten 


Anrichten 


41 


Eiern,  Kapern,  falls  vorhanden  mit  Krabben  und  roten 
Rüben.  Radieschen,  als  Röschen  geschnitten,  bilden  eben- 
falls einen  hübschen  Schmuck. 

Einem  Spanferkel  stecke  man  eine  Zitrone  ins  Maul 
und  schmücke  es  mit  Blumen. 

Kuchen  erhalten  einen  hübschen  Schmuck  durch  Blätter 
und  Blumen.  Diese  sind  überall  in  den  Tropen  im  Über- 
fluß und  reicher  Farbenpracht  vorhanden.  Es  läßt  sich  da- 
her ohne  Mühe  und  Kosten  überall  ein  hübscher  geschmack- 
voller Schmuck  anbringen. 

Man  erziehe  die  Leute  dazu,  nichts  auf  den  Tisch  zu 
bringen,  was  nicht  ein  gefälliges  Ansehen  hat.  Natürlich 
muß  eine  Anzahl  genügend  großer  Schüsseln  vorhanden 
sein,  um  hübsch  anrichten  zu  können. 

Besonders  Kranken  und  Rekonvaleszenten  biete  man 
alle  Speisen  recht  appetitlich  angerichtet  an.  Sie  werden 
mit  viel  mehr  Genuß  ihre  Mahlzeiten  zu  sich  nehmen 
und  sich  infolgedessen  auch  schneller  erholen. 

Auch  auf  dem  Speisetisch  fehle  niemals  eine  Vase  (ist 
eine  solche  nicht  vorhanden,  so  nehme  man  ein  grünes 
Picklesglas)  mit  frischen  Blumen.  Steht  die  Fruchtschale 
in  der  Mitte  des  Tisches,  so  stelle  man  rechts  und  links 
davon  ein  Glas  mit  Blumen.  Die  Obstschüssel  wird  hübsch 
mit  grünen  Blättern  verziert. 
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VIII. 

Menüs. 

Man  ist  vielfach  der  Ansicht,  daß  sich  für  die  Tropen 
keine  Menüs  festsetzen  lassen,  da  man  ja  dort  doch  nur 
kochen  kann,  was  man  gerade  vorrätig  hat,  weil  man 
sehr  häufig  nicht  die  Sachen  erhält,  die  man  gerade 
braucht. 

Dabei  gilt  auch  das  Sprichwort:  „Man  muß  sich  zu 
helfen  wissen!“ 

Nun  ist  es  ja  allerdings  nicht  möglich,  jeden  Tag 
die  gleiche  Anzahl  Gerichte  auf  den  Tisch  zu  bringen, 
da  die  Lebensmittel  schnell  verbraucht  werden  müssen 
und  nicht  immer  frisch  zu  haben  sind.  Man  kann  aber 
doch  nach  einem  bestimmten  System  eine  Speisenfolge 
aufstellen,  mit  der  man  sich  einrichten  kann. 

Morgens  gebe  man  außer  Kaffee,  Tee,  Kakao,  Hafer- 
grütze, eine  Eierspeise,  Fisch  oder  Fischkonserven,  viel- 
leicht auch  kaltes  Fleisch  oder  ein  leichtes  warmes  Fleisch- 
gericht, frisches  Obst  und  Marmelade. 

Mittags  koche  man  ein  kräftiges  Gericht:  Fleisch, 
Gemüse,  Knollenfrüchte  oder  Reis,  dann  Käse  und  Obst. 

Nachmittags  gebe  man  Tee  oder  Kaffee,  dazu  Gebäck 
oder  Brot  und  Jam. 

Abends  findet  die  Hauptmahlzeit  statt.  Dann  ist  es 
kühler  geworden,  des  Tages  Arbeit  getan,  und  ein  regerer 
Appetit  stellt  sich  ein. 

Man  gebe  dann  eine  gute  Suppe,  Fisch,  gebratenes 
Fleisch  oder  Geflügel  mit  Gemüse  oder  Salat  und  zuletzt 
eine  süße  Speise. 

So  kann  man  in  einem  wohlgeordneten  Tropenhaus- 
halt die  Mahlzeiten  mehr  oder  weniger  reichhaltig  ein- 
richten, je  nachdem  es  die  Verhältnisse  erlauben. 

Wenn  es  nicht  möglich  ist,  mehrere  Gerichte  auf 
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den  Tisch  zu  bringen,  dann  gebe  man  nur  eine  Schüssel, 
aber  diese  reichlich  und  kräftig  gekocht.  Die  Hausfrau 
muß  bemüht  sein,  stets  Abwechslung  zu  schaffen,  damit 
sich  dieselben  Speisen  nicht  zu  oft  wiederholen.  In  einem 
größeren  Haushalt  mache  man  daher  das  Menü  immer 
auf  mehrere  Tage  im  voraus  und  achte  darauf,  daß  bei 
einer  Mahlzeit  nicht  im  Geschmack  und  Aussehen  ähnliche 
Speisen  erscheinen.  Hat  man  nur  Geflügel  oder  Fisch, 
so  gebe  man  nicht  eine  klare,  sondern  eine  gebundene, 
nahrhafte  Suppe.  Hat  man  Rind-  oder  Wildbraten,  so 
gebe  man  keine  Ochsenschwanz-  oder  Schildkrötensuppe, 
sondern  lieber  eine  leichte  Gemüsesuppe.  Hat  man  schon 
Reis  oder  Makkaroni,  so  gebe  man  keinen  Reispudding, 
sondern  lieber  einen  leichteren  mit  Früchten  usw. 

Nach  folgenden  Beispielen  wird  jeder  imstande  sein, 
sich  Speisenfolgen  zusammenzustellen  und  sie  nach  den 
örtlichen  Verhältnissen  oder  den  zur  Verfügung  stehenden 
Mitteln  reicher  oder  einfacher  auszugestalten.  Auf  jeden 
Fall  kann  man  so  sparsam  wie  es  in  Deutschland  in  vielen 
Kreisen  geschieht,  nicht  wirtschaften.  In  den  Tropen  gilt 
es,  vor  allen  Dingen  auf  die  Gesundheit  Rücksicht  zu 
nehmen,  da  sonst  Arbeitsfreudigkeit  und  Ausdauer  bald 
erlahmen.  Man  richte  sich  daher  nach  dem  in  der  Ein- 
leitung Gesagten  bezüglich  der  Lebensweise  in  den  Tropen. 
Das  tägliche  Menü  spielt  darin  eine  Hauptrolle.  Jede 
Hausfrau  muß  die  Zeit  finden,  über  die  Zusammenstellung 
eines  solchen  nachzudenken. 

1.  Menüs  aus  Landesprodukten. 

Sonntag: 

Morgens:  Spiegeleier,  Tee,  Brot,  Obst. 

Mittags:  Gebratener  Fisch,  Yam. 

Abends:  Hühnersuppe,  Fleisch  von  Wild,  Gemüse  von 
Klettergurken,  Kokosnußcreme. 
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Montag: 

Morgens:  Weiche  Eier,  Kaffee,  Brot,  Fisch,  auch  kaltes 
Fleisch,  Bananen. 

Mittags:  Huhn  mit  Reis. 

Abends:  Tomatensuppe,  gekochter  Fisch,  Taro,  gebratene 
Bananen. 

Dienstag: 

Morgens:  Rührei,  Kakao,  Brot,  Fisch  oder  kaltes  Fleisch, 
Papaya. 

Mittags:  Ragout  von  wilden  Tauben,  Brotfrucht. 

Abends:  Fleischsuppe,  Hammelfleisch  mit  Klettergurken, 
Ananasreis. 

Mittwoch: 

Morgens:  Fisch  oder  Fleisch  mit  Curry,  Tee,  Brot,  Obst 

Mittags:  Hühnerkoteletten,  gebackene  Eierfrucht. 

Abends:  Kürbissuppe,  gekochtes  Rindfleisch,  Klöße  von 
Brotfrucht,  Obstsalat. 

Donnerstag: 

Morgens:  Tomaten  mit  Spiegelei,  Fisch,  Kaffee,  Brot, 
Melonen. 

Mittags:  Steaks  von  Schildkrötenfleisch,  gebackene  Yams. 

Abends:  Reissuppe,  gebackener  Fisch,  Gurkensalat,  ge- 
kochter Kürbis. 

Freitag: 

Morgens:  In  Essig  gelegter  Fisch,  kaltes  Fleisch,  Brot,  Tee, 
Bananen. 

Mittags:  Gefüllte  Eierpflanzen,  Brotfrucht. 

Abends:  Currysuppe,  Hammel-  oder  Wildbraten,  Bohnen- 
salat, Taro,  gebratene  Bananen. 

Sonnabend: 

Morgens:  Weiche  Eier,  Brot,  Kakao,  Fisch  oder  kaltes 
Fleisch,  Mangos. 

Mittags:  Hühnerfrikassee,  Reis. 

Abends:  Yamsuppe,  gekochter  Fisch,  Bataten,  Eierkuchen. 
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2.  Menüs  aus  Landesprodukten  und  Konserven. 

Sonntag: 

Morgens:  Hafergrütze, SpiegeleiermitSpeck, Obst, Tee,  Brot. 

Mittags:  Krockets  von  Dosenlachs,  Hammelkoteletten,  grüne 
Bohnen,  gebackener  Yam,  Käse. 

Abends:  Erbsensuppe,  Fisch  mit  Reis,  gebratene  Ente 
und  Bataten,  Arrowrootpudding  mit  gekochtem  Obst. 

Montag: 

Morgens:  Curry  mit  Reis,  Tee  oder  Kaffee,  Brot,  Jam. 

Mittags:  Bratfisch  mit  Remouladensauce,  deutsches  Beef- 
steak mit  Papayagemüse  und  Taro,  Käse. 

Abends:  Hühnersuppe,  Hammelkeule  mit  Kartoffelmus 
und  Gurkensalat,  gebackene  Bananen. 

Dienstag: 

Morgens:  Rührei  mit  Dosenlachs,  Tee  oder  Kaffee,  Brot, Jam. 

Mittags:  Huhn  mit  Okra,  falscher  Hase  und  Yam  mit 
saurer  Sauce,  Käse. 

Abends:  Biersuppe,  Schmorbraten  mit  Makkaroni  und 
Salat  von  Eierpflanzen,  Ananasreis. 

Mittwoch: 

Morgens:  Sardinentoast,  Hafergrütze,  kaltes  Fleisch,  Kakao, 
Brot,  Butter. 

Mittags:  Omelette  mit  Nieren,  saure  Koteletten  mit  Spätzle, 
Käse. 

Abends:  Fleischbrühe  mit  Klößchen,  Fisch  au  four,  Brot 
und  Butterpudding. 

Donnerstag: 

Morgens:  Tomaten  mit  Spiegelei,  Fisch,  Milchreis,  Kaffee, 
Brot,  Jam. 

Mittags:  Fischrouletten  mit  Kapernsauce,  Leber  mit  Eier- 
früchten und  Püree  von  Yam,  Käse. 

Abends:  Schildkrötensuppe,  Brathuhn  mit  gebratenem  Yam 
und  Gurkensalat. 
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Freitag: 

Morgens:  Pfannkuchen  von  grünem  Mais,  Sardinen,  Tee, 
Butter,  englische  Brötchen. 

Mittags:  Salat  von  Dosenhummer,  Hühnerpastete,  Käse. 

Abends:  Gemüsesuppe  von  Julienne,  Sauerbraten  mit  Taro 
und  Bohnensalat,  Reispudding. 

Sonnabend: 

Morgens:  Rührei  mit  Eierpflanzen,  kaltes  Fleisch,  Kakao, 
Brot,  Jam. 

Mittags:  Salat  von  Dosenlachs,  gefüllte  Klettergurken  mit 
Tomatensauce  und  Reis. 

Abends:  Linsensuppe,  Schweinebraten  mit  gebackenem  Yam 
und  Rettichsalat,  Mehlpudding. 

3.  Menüs  für  Schilfstouren  und  Jagdausflüge,  nur  von 
Konserven  zusammengestellt. 

Sonntag: 

Morgens : Hafergrütze,  Konservenwurst,  T ee,  Zwieback, Jam. 

Mittags:  Krockets  von  Dosenlachs,  Brot  und  Käse. 

Abends:  Erbsensuppe,  Ragout  von  Dosenfleisch  und  Dörr- 
kartoffel, Yampudding  und  Milchsauce. 

Montag: 

Morgens:  Maisgries  mit  Dosenmilch,  Cornedbeef,  Kaffee, 
Hartbrot. 

Mittags:  Stockfisch  mit  Dosentomatensauce,  Kartoffelmus 
von  Dörrkartoffeln. 

Abends:  Hafermehlsuppe,  Pastete  von  Dosenfleisch,  ge- 
trocknete Pflaumen. 

Dienstag: 

Morgens:  Buchweizengrütze  mit  Dosenmilch,  Fischkon- 
serven, Kakao,  Brot. 

Mittags:  Salzfleisch  mit  Dosengemüse,  Brot  und  Käse. 

Abends:  Linsensuppe,  Labskaus,  Dosenfrüchte. 
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Mittwoch: 

Morgens:  Buchweizengrütze  mit  Dosenmilch,  Cornedbeef, 
Tee,  Brot,  Jam. 

Mittags:  Curry  von  Dosenfleisch,  Reis,  Brot  und  Käse. 

Abends:  Rotweinsuppe,  roher  Schinken  mit  Makkaroni, 
Flammeri  von  Maismehl  ohne  Eier  mit  getrockneten 
Kirschen. 

Donnerstag: 

Morgens:  Hafergrütze  mit  Dosenmilch,  Fischkonserven, 
Kaffee,  Zwieback. 

Mittags:  Pökelfleisch  und  Erbsenpüree,  Brot,  Käse. 

Abends:  Erbsensuppe,  norwegische  Fischbälle  mit  Kapern- 
sauce und  Dörrkartoffeln,  Dosenfrüchte. 

Freitag: 

Morgens:  Milchreis,  Konserven-Wurst,  Kakao,  Brot. 

Mittags:  Pastete  von  Stockfisch,  Brot,  Käse. 

Abends:  Juliennesuppe,  Dosenfleisch  in  Ragoutsauce,  Kar- 
toffelmus von  Dörrkartoffeln. 

Sonnabend: 

Morgens:  Maisgries  mit  Dosenmilch,  Cornedbeef,  Tee, 
Brot,  Jam. 

Mittags:  Curry  von  Dosenlachs,  Reis,  Brot,  Käse. 

Abends:  Bohnensuppe,  Makkaroni  mit  Dosenfleisch,  Back- 
obst. 


Menüs  für  Festlichkeiten. 

4.  Menüs  für  ein  Mittagessen  von  Landesprodukten, 
a.  Schildkrötensuppe. 

Gebackener  Fisch  mit  Remouladensauce. 

Frikassee  von  Huhn  mit  Reis. 

Verschiedene  Gemüse  mit  frischer  Pökelzunge. 
Spanferkel  mit  gebackenem  Yam  oder  Taro,  Gurken- 
oder Bohnensalat. 

Bananenpastete. 

Obst. 


48 


Menüs 


b.  Hühnersuppe  mit  Klößchen. 

Fisch  in  Weinsauce. 

Pastete  von  Ente. 

Gemüse  mit  Hühnerkoteletten. 

Rinderbraten  mit  gebratenem  Taro,  Rettich-  und  Gurken- 
salat. 

Apfelsinen  mit  Rotweinsauce  und  kleinem  Gebäck. 
Obst. 

5.  Menüs  für  ein  Frühstück  von  Landesprodukten. 

a.  Hühnerbouillon  in  Tassen  mit  kleinen  Pasteten. 
Languste  mit  Mayonnaise. 

Salmi  von  Ente. 

Rinderbraten  mit  verschiedenen  Gemüsen  und  Yammus. 
Butter  und  Käse. 

b.  Rindfleischbrühe  in  Tassen  und  Tomatentoast. 
Gekochter  Fisch  mit  Austern-  oder  Picklessauce. 
Hühnerpastete. 

Hammelbraten  mit  Krockets  von  Yam  und  Gurken- 
salat. 

Obstsalat  mit  kleinem  Gebäck. 

Butter  und  Käse. 

6.  Menüs  für  ein  Frühstück  von  Landesprodukten 

und  Konserven. 

a.  Rindfleischbrühe  in  Tassen,  Schinkenpastetchen. 

Fisch  in  Bier. 

Pastete  von  Ente  mit  Sauerkohl. 

Dosengemüse  mit  Schinken  und  Pökelzunge. 
Sauerbraten  mit  Makkaronipudding. 

Butter  und  Käse. 

Obst. 

b.  Hühnerbrühe  und  Welsh  rarebits. 

Langusten  mit  Mayonnaise. 

Ragout  von  Pökelzunge  mit  Kartoffelpudding. 
Dosengemüse  mit  kleinen  Pasteten. 
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Hammelbraten  mit  Salat  und  Dosenfrüchten. 
Brotpudding. 

Butter  und  Käse. 

Obst. 

7.  Menüs  für  ein  Mittagessen  von  Landesprodukten 

und  Konserven. 

a.  Ochsenschwanzsuppe. 

Frikassee  von  Languste  mit  Hühnern. 

Gekochter  Schinken  und  Makkaronipudding. 
Spinatpudding  mit  gebackenen  Austern  oder  Pastet- 
chen. 

Entenbraten  mit  Kartoffeln,  Apfelmus  von  Ringäpfeln, 
Gurken-  oder  Bohnensalat. 

Rote  Grütze  von  Jam  mit  Vanillesauce. 

Obst. 

b.  Spargelsuppe.- 

Fisch  nach  Hausmeisterart. 

Galantine  von  Huhn  mit  Remouladensauce. 
Dosengemüse  mit  gefülltem  Eierkuchen. 

Rinderfilet  mit  Kartoffelpudding  oder  Yampudding, 
Dosenfrüchte,  Gurken-  oder  Pflücksalat. 
Plumpudding. 

Obst. 

8.  Menüs  für  ein  Frühstück  von  Konserven. 

a.  Dosenbouillon. 

Mayonnaise  von  Dosenhummer. 

Verschiedene  Gemüse  mit  Pökelzunge. 

Pastete  von  Dosenfleisch. 

Rote  Grütze  von  Jam. 

Butter  und  Käse. 

b.  Brötchen  mit  Sardellenbutter  und  Kaviar. 

Krockets  von  Dosenlachs. 

Gemüse  mit  rohem  Schinken. 

Dosengeflügel  mit  Dörrkartoffeln  und  Selleriesalat. 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl.  4 
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Brot  und  Butter,  Pudding  mit  Dosenfrüchten. 

Butter  und  Käse. 

9.  Menüs  für  ein  Mittagessen  von  Konserven. 

a.  Austernsuppe. 

Makkaroni  mit  Schinken. 

Ragout  von  Dosenhummer. 

Gemüse  mit  kleinen  Pasteten  von  Dosenfleisch  in  Fett 
gebacken. 

Gebratenes  Geflügel  oder  Wild  aus  Dosen  mit  Salat. 
Flammeri  von  Dosenmilch  mit  Dosenfrüchten. 

Butter  und  Käse. 

Traubenrosinen,  Nüsse,  Datteln  und  Mandeln. 

b.  Kerbelsuppe. 

Sardinentoast. 

Pastete  mit  Kohl  und  Schinken. 

Reis  mit  norwegischen  Fischbällen  in  holländischer 
Sauce. 

Dosenfleisch  mit  pikanter  Sauce,  Kartoffelmus  von  Dörr- 
kartoffeln, Apfelmus  von  Ringäpfeln. 

Rote  Grütze  von  Jam. 

Butter  und  Käse. 

Dessert. 

10.  Menüs  für  ein  kaltes  Büffet  von  Landesprodukten. 

a.  Galantine  von  Huhn  mit  Remouladensauce. 

Salat  von  Languste  mit  Mayonnaise. 

Kaltes  Roastbeef,  Hammelkeule,  Salat  von  Palmkohl, 
Gurken,  Rettich. 

Brot,  Butter,  Käse,  Obstsalat. 

b.  Kokosnußsalat. 

Kalte  Hühner,  Enten  mit  Remouladensauce. 

Fischsalat  mit  Mayonnaise. 

Kaltes  Spanferkel. 

Brot,  Butter,  Käse,  Obstsalat. 
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11.  Menüs  für  ein  kaltes  Büffet  von  Landesprodukten 

und  Konserven. 

a.  Galantine  von  Ente. 

Pastete  von  Fleisch  oder  Wild. 

Langusten  mit  Mayonnaise,  Salat  von  Gurken  oder 
Bohnen. 

Schinken,  Wurst,  Kaviar,  Sardinen. 

Brot,  Butter,  Käse,  Obstsalat  von  frischen  Früchten. 

b.  Gefülltes  Spanferkel  oder  Roulade  von  Filet  oder  Keule. 
Pastete  von  Dosenwild,  Kokosnußsalat. 

Languste  mit  Remouladensauce,  oder  Salat  von  Dosen- 
hummer. 

Fleischpain,  Pökelzunge,  marinierte  Heringe. 

Kaltes  Huhn  mit  Mayonnaise. 

Brot,  Butter,  Käse. 

12.  Menüs  für  ein  kaltes  Büffet  von  Konserven. 

a.  Salat  von  Dosenhummer  mit  Mayonnaise. 

Kalte  Pastete  von  Dosengeflügel. 

Schinken,  Dauerwurst,  Kaviar,  Sardinen. 

Brot,  Butter,  Käse,  Dosenfrüchte. 

b.  Salat  von  Dosenlachs  mit  Remouladensauce. 

Kalte  Pastete  von  Konservenwild  oder  Fleisch. 
Pökelzunge,  Fleischpain,  Sardinen,  marinierte  Heringe. 
Brot,  Butter,  Käse,  Dosenfrüchte. 

Die  Menüs  für  kalte  Büffets  sind  auch  für  Picknicks 
anzuwenden. 
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IX. 

A.  Kochen  im  Zelt. 

Für  Expeditionen  und  Jagdausflüge  darf  man  nur  das 
Notwendigste  mitnehmen.  Zur  Ausrüstung  gehören  als 
unentbehrlich: 

Ein  Teekessel. 

Eine  Bratpfanne. 

Ein  Topf  mit  Deckel. 

Zwei  Kasserollen  mit  Stiel,  die  zum  Kochen 
im  Wasserbade  ineinander  gestellt  werden 
können. 

Zwei  Küchenmesser. 

Zwei  Blechlöffel. 

Wo  kein  Brennholz  zu  haben  ist,  muß  ein  kleiner 
Petroleumkocher  mitgeführt  werden.  Für  Gegenden,  in 
denen  man  genügend  frischen  Proviant  erhalten  kann,  ist 
mehr  Küchengerät  mitzunehmen,  für  Konserven  dagegen 
kommt  man  mit  weniger  Geschirr  aus,  doch  sind  größere 
Vorräte  mitzuführen. 

Die  verschiedenen  Kisten  numeriere  man  und  verpacke 
alles  so,  daß  es  leicht  zu  finden  ist. 

Die  Südseeinsulaner  haben  ein  sehr  praktisches  und 
einfaches  Verfahren,  Speisen  ohne  Topf  zuzubereiten.  Sie 
graben  eine  Grube,  legen  faustgroße  oder  auch  etwas 
größere  Steine  hinein,  machen  ein  Holzfeuer  darüber  und 
lassen  die  Steine  heiß  werden.  Die  Hühner,  Fische  oder 
Fleischstücke  werden  in  Bananen-  oder  andere,  große  und 
nicht  zu  fleischige  Blätter  gewickelt.  Nachdem  das  Holz- 
feuer ausgegangen  ist,  werden  die  in  Blätter  gewickelten 
Speisen  zwischen  die  heißen  Steine  zum  Dünsten  im 
eigenen  Saft  gelegt.  Auf  diese  Weise  werden  auch  Brot- 
frucht, Yam,  Taro  und  Bataten  gar  gebacken.  Schildkröten 
werden  in  ihrer  eigenen  Schale  weich  gedämpft. 
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Da  man  auf  offenem  Feldfeuer  meist  nur  einen  Topf 
aufstellen  kann,  so  muß  man  Gerichte  wählen,  die  zusammen 
gekocht  werden  und  sich  selbst  überlassen  bleiben  können, 
wie  Huhn  mit  Reis,  Fleisch  mit  Makkaroni,  Fleisch  mit 
Dosengemüse,  z.  B.  Weißkohl,  Sauerkraut  usw.  Frisch 
geschossenes  Fleisch  tut  man  gut,  zu  hacken  und  dann 
erst  zu  braten.  Von  Hühnern  bereite  man  Koteletten. 
Für  Suppen  eignen  sich  Hülsenfrüchte,  zu  denen  man 
Geflügel-  und  Wildknochen  gut  verwenden  kann.  Diese 
Suppen  sind  sehr  nahrhaft  und  ohne  große  Mühe  zu  be- 
reiten. Man  verwende  dazu  auch  Erbswurst,  Knorrs’ 
Suppentafeln  und  etwas  Fleischextrakt.  Auch  von  Hafer- 
mehl kann  man  eine  kräftige  Suppe  kochen.  Für 
Fleisch-  und  Hühnersuppe  nehme  man  getrocknete  Ju- 
lienne. Hat  man  viel  wildes  Geflügel,  so  brate  man 
nur  die  Brust  als  kleine  Filets  und  koche  das  übrige  als 
Suppe,  auch  vom  Wild  nehme  man  nur  die  Filets  oder 
den  Rücken. 

Für  eine  längere  Tour  versorge  man  sich  mit  folgen- 
dem Proviant: 

Butter,  Bratfett,  Fleischextrakt,  Currypulver,  Mixed 
Pickles,  getrocknete  Julienne,  Mehl,  Erbswurst, 
Suppentafeln  von  Knorr  oder  Hohenlohe,  Hafer- 
mehl, Hafergrütze,  weiße  Bohnen,  getrocknete 
Erbsen,  Linsen,  Makkaroni,  Reis,  Gries,  Öl, 
Essig,  Pfeffer,  Salz,  Marmelade  (Jam),  Zucker, 
Dosenmilch,  Kaffee,  Tee,  Kakao,  Dosenfleisch  und 
Gemüse, 

falls  auf  frischen  Proviant  nicht  zu  rechnen  oder  nicht 
reichliche  Jagdbeute  zu  erhoffen  ist. 

Die  Zubereitung  erfolgt  genau  in  der  Weise,  wie  unter 
„Konserven“  angegeben. 

Man  gibt  frühmorgens  Kaffee  oder  Tee  und  etwas 
Brot  mit  Butter,  zum  Frühstück  Eier  oder  Hafergrütze 
und  Kakao,  dazu  Sardinen,  kaltes  Cornedbeef  oder  dergl. 
abwechselnd.  Mittags  kocht  man  Reis  mit  frischem  oder 
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Dosenfleisch,  nachmittags  Tee,  Brot  und  Marmelade  und 
abends  eine  gute  Suppe,  Fleisch  und  Gemüse  oder  Reis 
oder  Makkaroni. 

Bei  längerem  Aufenthalt  unter  dem  Zelte  empfiehlt 
es  sich,  einen  praktischen  Bratofen  sich  herrichten  zu 
lassen,  wie  er  in  Kleinasien  gebräuchlich  ist.  Aus  Eisen- 
blech läßt  man  sich  eine  Trommel  von  30 — 40  cm  im 
Durchmesser  und  30  cm  Höhe  anfertigen  und  vernieten. 
Nach  unten  bleibt  die  Trommel  offen,  nach  oben  wird 
ein  Deckel  aus  Eisenblech,  etwa  5 — 6 cm  tiefer  liegend 
als  der  obere  Rand,  aufgesetzt;  in  der  Mitte  dieses  Deckels 
befestigt  man  einen  20 — 25  cm  langen  Griff  zum  Hoch- 
heben des  Feldbackofens.  Man  zündet  nun  auf  dem 
Boden  zwischen  den  Steinen  ein  tüchtiges  Feuer  an  und 
legt,  wenn  das  Holz  glüht,  einige  Stücke  davon  auf 
den  vertieften  Deckel  der  Trommel,  der  die  Oberhitze 
liefert.  Das  Backblech  oder  die  Kuchenform,  die  genau 
unter  die  Trommel  passen  müssen,  stellt  man  auf  die 
glühende  Asche  und  die  Trommel  selbst  darüber.  Ge- 
legentlich erneuert  man  die  Oberhitze  und  hält  die  Kohlen 
durch  Fächeln  mit  großen  Blättern  glühend.  Als  Unter- 
lage für  das  untere  Feuer  nimmt  man  am  besten  Steine, 
da  diese  die  Hitze  lange  halten  und  gleichmäßig  ver- 
teilen. 

Unter  diesem  improvisierten  Ofen  kann  man  ohne 
große  Mühe  englische  Brötchen,  mit  Backpulver,  backen, 
auch  Kuchen  und  verschiedene  Pasteten  mit  Backpulver 
geraten  nach  einiger  Übung  recht  gut. 

Kaffee  kocht  man  der  Einfachheit  wegen  nach  tür- 
kischer Art. 


B.  Picknicks  und  kurze  Tagestouren. 

Für  Tagestouren  und  zum  Vergnügen  veranstaltete 
Picknicks  kann  man  die  Herrichtung  der  Speisen  wesen- 
lich  vereinfachen,  da  alles  schon  am  Abend  vorher  in 
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gewohnter  Weise  vorbereitet  werden  kann.  Als  Getränk 
unterwegs  nehme  man  kalten,  schwachen,  wenig  gezucker- 
ten Tee  oder  Kaffee  in  Flaschen  mit.  Für  häufigere  Tages- 
touren halte  man  die  nötigen  Geräte  dazu  bereit,  die  am 
nämlichen  Abend  noch,  spätestens  aber  am  anderen  Morgen 
sauber  gereinigt  werden  müssen.  Man  bewahrt  diese  Ge- 
räte an  einem  bestimmten  Ort  in  den  zum  Tragen  zu  be- 
nutzenden Körben  oder  Säcken  auf,  bedeckt  sie  mit  einem 
reinen  Tuch,  damit  sie  vor  Staub  geschützt  sind.  Für 
Brot  und  Kuchen  halte  man  eine  große,  saubere  Blech- 
dose bereit,  für  die  gut  ausgewaschene  Butter  eine  kleine 
Emailledose.  Es  empfiehlt  sich,  überhaupt  nur  Emaille- 
geschirr zu  verwenden,  auch  Teller,  Becher,  Platten  für 
Fleisch  usw.  (am  besten  eine  sogenannte  Kantine).  Sehr 
beliebt  sind  für  Picknicks  Fleischpasteten,  Salate  vom 
Hummer,  Kartoffeln,  Sellerie  usw.  Ferner  nehme  man 
Brot,  Butter,  Käse  und  Jam  mit,  auch  eine  süße  Nach- 
speise, wie  Reispudding  oder  Eierkuchen  mit  Schokolade- 
füllung usw. 

An  einem  Feuer  bereitet  man  dann  den  Tee,  Kaffee 
oder  Kakao  frisch. 

Will  man  länger  als  einen  Tag  ausbleiben,  so  empfiehlt 
es  sich,  Fleischkonserven  mitzunehmen  und  diese  nach 
den  angegebenen  Rezepten  zuzubereiten.  Will  man  dies 
vermeiden  und  sind  Konserven  nicht  vorhanden,  so  nehme 
man  ein  gut  durchgebratenes  Stück  Fleisch  oder  Geflügel 
mit,  das  kalt  gegessen  oder  aufgebraten  werden  kann. 
Reis,  Yam,  Taro  oder  Brotfrucht  sind  als  Zuspeise  schnell 
zu  bereiten. 

1.  Fleisch  am  Spieß  gebraten. 

Man  schneidet  das  Fleisch  in  walnuß-  bis  eigroße 
Stücke,  klopft  sie  zwischen  zwei  Steinen  weich,  streut  Salz 
und  Pfeffer  darüber,  zieht  sie  auf  eiserne  Fleischspieße 
auf,  indem  man  immer  abwechselnd  ein  Stück  Fleisch 
und  ein  Stück  Fett  spießt.  Diese  Spieße  legt  man  auf 
zwei  Steine,  zwischen  denen  man  Holzstücke  glühend  ge- 
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macht  hat  und  läßt  unter  beständigem  Umdrehen  das 
Fleisch  gar  werden. 

2.  Fleisch  am  Spieß  gebraten. 

(Auf  südamerikanische  Art.) 

V2  Ochse  wird  mit  der  Haut  am  Spieß  ca.  2—3  Stunden 
am  offenen  Feuer  unter  beständigem  Umdrehen  gebraten. 
Das  Feuer  wird  etwa  1 Fuß  tief  in  der  Erde  unter  einer 
improvisierten  Schutzvorrichtung  angelegt.  In  das  Fleisch 
steckt  man  mehrere  Zwiebelstücke  und  reibt  es  mit  Pfeffer 
und  Salz  vor  dem  Braten  ein.  Es  wird  sehr  saftig  und 
wohlschmeckend. 

3.  Wildvögel  am  Spieß  gebraten. 

Kleine  Wildvögel  wie  Schnepfen,  Tauben  usw.  werden 
in  ein  mit  Fett  getränktes  Stück  Papier  gebunden,  damit 
sie  nicht  verbrennen.  Dann  spießt  man  die  Vögel  auf, 
entfernt,  wenn  sie  nahezu  gar  sind,  das  Papier  und  setzt 
sie  noch  wenige  Minuten  der  Glut  aus,  damit  sie  an- 
bräunen. 

4.  Markknochen  in  der  Asche  gebraten. 

Die  Knochen  von  geschossenem  Wild  werden  in 
glühende  Asche  gelegt  bis  das  Mark  gar  ist.  Dann  klopft 
man  sie  zwischen  zwei  Steinen  auf,  nimmt  den  Inhalt  mit 
einem  sauberen  Hölzchen  heraus  und  ißt  das  Mark  ent- 
weder mit  Pfeffer  und  Salz  bestreut  oder  man  legt  es  in 
die  Suppe.  Man  kann  auch  das  Mark  auf  Toast  legen. 


Suppen 
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X. 

Suppen. 

Es  werden  viele  der  Ansicht  sein,  daß  heiße  Suppen 
in  den  Tropen  nicht  angebracht  sind,  sie  also  ganz 
fortgelassen  werden  können  oder  durch  kalte  ersetzt 
werden  müssen.  Gerade  das  Gegenteil  ist  der  Fall. 
Am  Abend  eines  heißen  Tages  nach  Anstrengung  und 
Erschöpfung  regt  nichts  den  Magen  so  an  und  belebt 
wieder  als  eine  gute  und  kräftige  Bouillon  oder  eine  andere 
kräftige  sorgfältig  bereitete  Suppe.  Natürlich  braucht  die 
Kalteschale  oder  auf  Eis  gekühlte  Brühe  nicht  zu  fehlen; 
nur  würde  es  ein  Fehler  sein,  solche  kalten  Suppen  täg- 
lich zu  genießen.  Das  augenblickliche  Wohlbehagen  wird 
schwer  erkauft  durch  später  sich  einstellende  Magen-  oder 
Darmbeschwerden,  welche  die  unausbleiblichen  Folgen  von 
zu  vielen  kalten  Speisen  und  Getränken  bilden.  Es  wird 
sich  also  bald  eine  mangelnde  Nahrungsaufnahme  einstellen, 
wohingegen  doch  alles  getan  werden  muß,  den  Appetit 
rege  zu  erhalten  und  diesen  mit  kräftigen  Speisen  zu  be- 
friedigen. Dazu  gehören  nun  gute  kräftige  Suppen.  Man 
spare  also  nicht  Fleisch  und  Hühner,  um  gute  Suppen  zu 
bereiten. 

Zur  Erlangung  solcher  Suppen  ist  es  von  Vorteil, 
einen  Papinschen  Topf  zu  besitzen.  Dieser  kann,  ein- 
mal angesetzt,  sich  allein  überlassen  werden,  eine  große 
Sache  bei  der  in  den  meisten  Fällen  unzuverlässigen  Be- 
dienung. Auch  kann  das  Fleisch  nicht  so  leicht  anbrennen, 
vor  allen  Dingen  die  Suppe  nicht  überkochen,  wobei  meist 
das  Beste  verloren  geht.  Also  wer  in  der  Lage  ist,  sich 
einen  solchen  Topf  anzuschaffen,  tue  es;  er  macht  sich 
schnell  bezahlt;  denn  Knochen  und  Fleisch  werden  viel 
besser  ausgenutzt.  Nach  dem  ersten  Frühstück,  also  8 Uhr, 
wird  der  Topf  sofort  aufs  Feuer  gebracht.  Man  hat  dann 
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um  12  Uhr  eine  Tasse  gute  Brühe  und  zum  Abendessen 
die  Suppe  stets  ohne  viele  Mühe  fertig.  In  den  Topf 
werden  alle  Abfälle  von  frischem  Fleisch,  Geflügel  getan, 
die  Knochen  des  Bratens  vom  Abend  vorher  usw.  Man 
achte  streng  darauf,  daß  alles  tadellos  ist,  sich  nicht  etwas 
dazwischen  verirrt,  was  im  geringsten  dieses  Wort  nicht 
verdient.  Ist  nicht  genug  frisches  Fleisch  zur  Suppe  vor- 
handen, so  gebe  man  ein  Huhn  dazu.  Dieses  darf  alt 
und  fett  sein,  da  das  Fleisch  doch  nicht  zu  verwenden 
ist.  Muß  sparsam  gewirtschaftet  werden,  so  zerhacke  man 
das  Huhn  nicht  und  lasse  es  nicht  zerkochen.  Von  dem 
besten  Teile  kann  dann  noch  ein  Frikassee  gemacht  werden. 
Man  sorge  dafür,  daß  der  Topf  langsam  zwar  kocht,  aber 
nicht  aus  dem  Kochen  kommt;  3—4  Stunden  muß  er 
kochen  und  kann  dann,  soll  die  Suppe  zum  Abendessen 
dienen,  beiseite  gestellt  werden.  Man  achte  darauf,  daß 
der  Topf  niemals  über  Nacht  mit  seinem  Inhalt  stehen 
bleibt.  Der  Topf  werde  geleert  und,  mit  heißem  Soda- 
wasser oder  mit  Holzasche  sauber  gescheuert,  gut  aus- 
getrocknet bis  zum  nächsten  Morgen  hingestellt.  Ist  mehr 
Brühe  vorhanden,  als  gebraucht  wird,  so  muß  dieselbe, 
durchgegossen,  in  einem  sauberen  Porzellan-  oder  Steingut- 
gefäß in  den  Eis-  oder  Fliegenschrank  gestellt  werden 
und  kann,  nochmals  aufgekocht,  spätestens  am  Mittag  des 
nächsten  Tages  verwendet  werden.  Alles  ausgekochte 
Fleisch  und  die  Knochen  werden  am  nächsten  Morgen 
den  Hühnern  oder  Hunden  gegeben. 

Von  dieser  kräftigen  Brühe  werden  dann  die  ge- 
wünschten Suppen  bereitet.  Es  ist  also  für  alle  folgenden 
Rezepte  nötig,  eine  gute  kräftige  Brühe  zu  haben.  In  Ver- 
hältnissen, wo  dies  nicht  möglich  ist,  bei  Expeditionen, 
Jagd  und  anderen  Ausflügen,  auch  bei  notwendiger  Spar- 
samkeit, nimmt  man  Fleischextrakt  oder  Bovril  und  auch 
in  Fällen,  wo  die  Brühe  nicht  kräftig  genug  ist.  Bei  schwacher 
Brühe  kann  man  auch  Maggi-Bouillonwürfel  zusetzen. 
Hat  man  dies  alles  nicht,  so  hilft  man  sich  mit  in  Butter 
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braun  geschwitztem  Mehl  oder  zieht  die  Suppe  mit  meh- 
reren Eigelb  ab;  da  die  Eier  in  allen  Tropengegenden 
recht  klein  sind,  so  kann  man  bis  zu  2 Eidotter  für  jede 
Person  nehmen.  Auch  eine  in  Butter  gebräunte  Zwiebel 
gibt  der  Suppe  Ansehen  und  Wohlgeschmack,  falls  nicht 
genügend  Fleisch  oder  kein  Fleischextrakt  vorhanden  ist. 
Ist  zeitweise  kein  passendes  Fleisch  zur  Suppe  aufzu- 
treiben oder  bei  Expeditionen  und  Ausflügen,  so  genügt 
es,  einige  Maggi-Bouillonwürfel  mit  heiß  Wasser  aufzu- 
lösen und  einige  Eigelb  darin  zu  verquirlen,  um  eine 
passende  Suppe  herzustellen,  in  welche  man  noch  einige 
Semmelscheiben  schneiden  kann. 

A.  Fleischsuppen. 

1.  Klare  Bouillon  (Kraftbrühe). 

Diese  für  Kranke  und  Rekonvaleszenten  bekömmliche 
Bouillon  muß  mit  Sorgfalt  bereitet  werden: 

2 & Rind-  oder  Hammelfleisch, 

1 altes  Huhn, 
verschiedene  Gemüse, 

1 Zwiebel. 

Man  schneidet  das  Fleisch  ganz  klein,  ebenso  wird 
das  Huhn  mit  den  Knochen  in  kleine  Stücke  gehackt. 
Hat  man  Rinder-  oder  Hammelknochen,  so  werden  diese 
kleingehackt  auf  den  Boden  des  Topfes  gelegt,  darauf  das 
Fleisch  und  nötige  Salz  und  alles  mit  kaltem  Wasser  be- 
gossen, bis  es  gut  bedeckt  ist.  Dann  läßt  man  den  Topf 
langsam  ins  Kochen  kommen,  der  Schaum  wird  sorgfältig 
abgehoben.  Um  das  Überkochen  zu  verhüten,  schüttet 
man  eine  Tasse  voll  kalten  Wassers  in  den  Topf  kurz  vor 
dem  Aufkochen.  Kocht  die  Suppe  gleichmäßig  weiter, 
so  tut  man  die  klein  geschnittenen  Gemüse  dazu,  nach- 
dem die  Suppe  nochmals  gründlich  abgeschäumt  wurde. 
Dann  läßt  man  die  Brühe  3 Stunden  langsam  aber  gleich- 
mäßig weiterkochen.  Hierauf  gießt  man  die  Suppe  durch 


60 


Suppen 


ein  Bouillonsieb.  Diese  klare  Bouillon  kann  man  nun 
verschieden  benutzen.  Für  Kranke  gibt  man  sie  mit  einem 
Ei  verquirlt  in  einer  Tasse.  Für  den  feinen  Tisch  legt 
man  die  Gemüse  hinein  und  kleine  Stücke  Eierkäse  (siehe 
diesen)  oder  man  läßt  in  die  starkkochende  Suppe  (nach- 
dem sie  durchgegossen)  einen  Einlauf  laufen.  Zu  Pastet. 
chen  serviert  man  die  heiße  Suppe  in  Tassen.  Ist  die 
Suppe  nicht  sorgfältig  geschäumt  und  daher  trübe,  so  muß 
sie  geklärt  werden.  Man  verrührt  2 Eiweiß  und  die  ge- 
stoßene Schale  der  Eier  mit  etwas  Brühe,  gießt  es  in  den 
Suppentopf,  worin  die  Suppe  aber  nur  lauwarm  sein  darf, 
läßt  sie  unter  fortwährendem  Rühren  aufkochen  und  dann 
auf  der  Seite  des  Feuers  langsam  weiterkochen;  haben 
sich  Flocken  gebildet,  wird  die  Suppe  nochmals  durch- 
gegossen. 

2.  Bouillon  in  Tassen. 

Für  8 Personen: 

3 TB  gutes  Rindfleisch, 

2 ® Knochen, 

4 Teelöffel  Fleischextrakt. 

Man  setze  Fleisch  und  Knochen  mit  16  Tassen  Wasser 
4 Stunden  vor  Gebrauch  auf,  salze  etwas  und  lasse  die 
Brühe  bis  auf  die  Hälfte  einkochen.  Durch  ein  Haarsieb 
gießen,  ein  Löffel  kaltes  Wasser  zum  Klären  daran  tun 
und  etwas  stehen  lassen.  Dann  4 Teelöffel  Fleischextrakt 
daran  tun.  In  Tassen  füllen. 

3.  Ochsenschwanzsuppe. 

Ein  in  Stücke  geschnittener  Ochsenschwanz  wird  nebst 
1 % Fleisch  und  guten  Knochen  aufs  Feuer  gegeben  und 
weichgekocht,  dann  herausgenommen.  Nachdem  Fleisch 
und  Knochen  noch  einige  Zeit  gut  gekocht  haben,  macht 
man  2 Löffel  Butter  und  {/z  Zwiebel  braun,  nimmt  die 
Zwiebel  heraus  und  bräunt  1V2  Löffel  Mehl;  dann  füllt 
man  die  abgefettete  und  durchgeseihte  Brühe  auf  und  gibt 
eine  Paprikaschote  und  1 Weinglas  Madeira,  Portwein  oder, 
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in  Ermangelung,  Rotwein  daran,  schmeckt  das  Salz  ab  und 
läßt  alles  durchkochen.  Die  Schwanzstücke  werden  in 
die  Terrine  gelegt,  hat  man  Reste  von  Dosengemüse,  wie 
Spargel,  Schoten,  Karotten,  Sellerie,  so  werden  diese  dazu- 
getan und  die  heiße  Suppe  darüber  gefüllt. 

4.  Falsche  Ochsenschwanzsuppe. 

Wenn  man  keinen  Ochsenschwanz  hat,  so  kann  man 
sie  ebenso  machen,  nur  schneidet  man  dann  frisches  Fleisch 
in  kleine  Stücke  und  dünstet  es  weich  und  gibt  die  Suppe 
darüber.  Hat  man  kein  frisches  Fleisch,  was  sich  dafür 
eignet,  so  macht  man  von  dem  Suppenfleisch  kleine  Klöß- 
chen. Hat  man  nur  Knochen,  weiche  ausgekocht  werden 
sollen,  so  nimmt  man  etwas  Fleischextrakt  oder  Maggi 
und  gibt  die  Suppe  ohne  Einlage  oder  macht  Semmel- 
oder Mehlklößchen  hinein. 

5.  Lebersuppe. 

Für  2 Personen  V4  ft  Leber,  V2  Liter  Bouillon. 

Man  kocht  V4  ® Kalbs-,  Rind-  oder  Schweineleber 
in  gewöhnlicher  Bouillon  oder  Wasser  ab  und  reibt  sie 
dann  fein.  Dann  läßt  man  Butter  heiß  werden,  gibt  die 
Leber  mit  Mehl  bestäubt  hinein  und  läßt  sie  dünsten, 
gießt  die  Bouillon  darauf,  passiert  alles  durch  ein  Haar- 
sieb und  gibt  geröstetes  Brot  dazu. 

6.  Schnell  bereitete  Fleischsuppe. 

In  primitiven  Verhältnissen,  auf  Jagd  und  im  Zelt- 
lager kann  nicht  die  nötige  Zeit  und  Muße,  welche  für 
eine  kräftige  Fleischbrühe  nötig  ist,  verwendet  werden. 
Man  kann  aber  auch  in  kurzer  Zeit  eine  gesunde  wohl- 
schmeckende Fleischbrühe  auf  folgende  Weise  bereiten. 
Man  nehme  nur  gutes  mageres  Fleisch  und  schneide  es 
in  kleine  Würfel,  pro  Kopf  V2  ft  ungefähr.  Dieses 
setzt  man  mit  einer  Zwiebel  und  Salz  und  genügend 
Wasser,  pro  Kopf  3A  Liter,  aufs  Feuer.  Nach  einer  Stunde, 
wenn  das  Fleisch  gar  ist,  gießt  man  die  Suppe  durch  und 


62 


Suppen 


kocht  pro  Kopf  1 Eßlöffel  Reis  darin  gar.  Nachdem  noch 
etwas  Fleischextrakt  oder  Maggi  daran  getan,  ist  die  Suppe 
fertig.  Man  kann  das  Fleisch  darin  lassen,  wenn  man 
nicht  noch  andere  Gerichte  hat,  auch  die  Suppe  mit 
einigen  Eigelb  abziehen. 

7.  Suppe  von  Saucenresten. 

Hat  man  Reste  von  Sauce  vom  Mittagessen,  so  kann 
man  für  das  Abendessen  sehr  schnell  eine  gute  Suppe 
machen,  indem  man  die  Sauce  mit  Wasser  verdünnt,  im 
Notfall  etwas  Fleischextrakt  oder  Maggi  dazu  tut  und 
darin  Gries,  pro  Kopf  einen  gehäuften  Löffel  voll,  weich 
kocht.  Sind  viel  Eier  vorhanden,  so  verquirlt  man  für 
jede  Person  1 Eigelb  in  der  Terrine. 

8.  Suppe  von  Geflügelgerippen. 

Hat  man  Gerippe  von  Enten,  Gänsen,  Truthühnern 
oder  Kaninchen,  so  kann  man  daraus  eine  gute  Suppe 
bereiten.  Entweder  macht  man  eine  falsche  Ochsen- 
schwanzsuppe (siehe  dort)  oder  man  kocht  in  der  mit 
Fleischextrakt  oder  Maggi  verstärkten  Suppe  Gries,  Reis 
oder  Graupen  weich. 

9.  Nierensuppe. 

Die  abgezogenen  Nieren  von  Rind,  Hammel,  Schwein 
oder  Wild  werden  in  Scheiben  geschnitten  und  bestäubt 
in  einem  Löffel  Mehl  in  Butter  braun  gebraten.  Dann 
füllt  man  Fleischbrühe  darauf  und  läßt  die  Suppe  mit 
einer  Zwiebel  langsam  2 — 2V2  Stunden  kochen.  Dann 
gießt  man  die  Suppe  durch,  schneidet  die  Nieren  klein 
und  legt  sie  in  die  Suppenschüssel.  Nun  schmeckt  man 
die  Suppe  ab,  tut  nach  Geschmack  einen  Teelöffel  Wor- 
cestersauce  daran  und,  wenn  vorhanden,  ein  Glas  Rotwein. 

10.  Lungensuppe. 

Kocht  man  ebenso  und  schneidet  das  Herz  und  so 
viel  von  der  Lunge,  daß  die  Suppe  nicht  zu  dick  wird, 

hinein. 
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11.  Mulligatawny  oder  Currysuppe. 

Eine  Zwiebel  wird  in  Butter  gelb  geschwitzt  nebst 
einem  Löffel  Mehl;  dann  füllt  man  Fleischbrühe  oder 
Wasser  mit  Fleischextrakt  darauf,  V2—  1 Kaffeelöffel  Curry- 
pulver nebst  etwas  Zitronensaft  daran,  läßt  alles  3/4  Stunden 
langsam  kochen,  gießt  es  durch  ein  Sieb  und  legt  in  die 
Suppe  kleingeschnittene  Geflügelreste  und  serviert  Reis 
dazu. 

12.  Gebrannte  Mehlsuppe. 

Man  läßt  für  jede  Person  ein  walnußgroßes  Stück 
Butter  recht  heiß  werden,  bräunt  darin  unter  stetem  Rühren 
einen  Löffel  Mehl,  füllt  Fleischbrühe  daran,  welche  auch 
durch  Fleischextrakt  ersetzt  werden  kann,  und  läßt  die 
Suppe  V4  Stunde  kochen.  Diese  schnell  zu  bereitende 
Suppe  kann  im  Notfälle  auch  mit  Wasser  gekocht  werden. 

13.  Braune  Zwiebelsuppe. 

Macht  man  ebenso;  nur  bräunt  man  in  der  Butter 
reichlich  Zwiebel,  bevor  man  das  Mehl  dazutut,  nimmt 
sie  heraus,  da  sie  sonst  zu  schwarz  wird,  kocht  dann 
alles  zusammen  einige  Minuten  länger  und  gießt  die  Suppe 
darauf. 

14.  Schildkrötensuppe. 

Beim  Schlachten  kann  das  Blut  aufgefangen  und 
mit  etwas  Essig  verrührt,  am  kühlen  Ort  bewahrt  wer- 
den. Das  Fleisch,  etwa  3 ^ für  4 Personen,  wird  klein- 
geschnitten, mit  dem  zerhackten  Brustschild  und  den 
Flossen  aufs  Feuer  gesetzt,  nebst  einer  Zwiebel,  Gewürz 
und  Suppengemüse.  Hat  man  frische  Knochen  oder  noch 
anderes  Fleisch,  legt  man  es  dazu  und  läßt  die  Brühe 
4 — 5 Stunden  kochen,  bis  die  Flossen  und  Brustschild  weich 
geworden  sind.  Dann  nimmt  man  sie  heraus  und  schneidet 
sie  in  Würfel  von  1 — H/2  cm  Dicke.  Von  den  besten 
Stücken  des  Fleisches  macht  man  kleine  Klößchen,  kocht 
sie  ab  und  stellt  alles  beiseite.  Nun  schwitzt  man  mit 
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2 Löffeln  Butter  eine  halbe  Zwiebel  braun,  nimmt  sie  her- 
aus und  schwitzt  dann  IV2  Löffel  Mehl  daran,  bis  es  eben- 
falls braun  ist.  Dann  füllt  man  so  viel  Brühe  daran,  als 
nötig  ist.  Die  Suppe  muß  gebunden  sein,  nachdem  noch 
das  Blut  und  4 Eßlöffel  Madeira,  in  Ermangelung  Rotwein, 
dazugetan  wurde.  Eine  Spitze  Cayenne  darf  nicht  fehlen, 
und  etwas  Zitronensaft,  falls  kein  Blut  in  der  Suppe  ist. 
Nachdem  die  Suppe  sorgfältig  abgeschmeckt  worden,  legt 
man  die  Klößchen,  die  Würfelchen  von  den  Flossen  und 
die  hartgekochten  Eier  der  Schildkröte  hinein. 

15.  Falsche  Schildkrötensuppe. 

Man  kann  diese  mit  einem  Kalbskopf  bereiten,  zur 
Not  tut  es  auch  ein  Hammelkopf  oder  ein  Ochsenmaul. 
Man  kocht  die  Suppe  ebenso;  nur  nimmt  man  statt  der 
weichgekochten  Flossen  und  Brustschild  das  gallertartige 
Fleisch  des  Kopfes,  welches  ebenso  sauber  in  kleine 
Würfel  geschnitten  wird. 

16.  Windsorsuppe. 

Bereitet  man  ebenso;  nur  nimmt  man  statt  des  Kalbs- 
kopfes Hühner  oder  Gerippe  von  Puten,  Enten,  Gänsen 
oder  Abfälle  von  Schinken.  Von  dem  Brustfleisch  werden 
Klößchen  gemacht  und  diese  mit  kleinen  Makkaronistücken 
in  die  Suppe  gelegt. 

17.  Einfache  Hühnersuppe. 

Ein  altes  großes  Huhn  oder  zwei  junge  Hühner 
werden  gereinigt,  in  mehrere  Stücke  gehackt  und  mit 
3 — 4 Litern  Wasser  bedeckt,  zwei  Teelöffel  Salz  und  einiges 
Gemüse,  wie  Möhren,  Sellerieblätter,  Petersilie  und  eine 
halbe  Zwiebel  darangetan.  Dies  alles  muß  3 — 4 Stunden 
kochen.  Nun  kann  man  von  dieser  Brühe  verschiedene 
Suppen  bereiten.  Am  schnellsten  bereitet  man  eine  Suppe, 
in  welcher  man  Reis  langsam  gar  werden  läßt,  nachdem 
die  Suppe  durchgegossen.  Dann  wird  das  Brustfleisch 
und  die  Leber  feingeschnitten  dazugetan:  etwas  gehackte 
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Petersilie  erhöht  den  Wohlgeschmack.  Man  darf  in  diesem 
Falle  das  Fleisch  und  die  Leber  nicht  zerkochen  lassen, 
sondern  nimmt  sie  mit  dem  Schöpflöffel  beizeiten  heraus. 

18.  Hühnersuppe  mit  Klößen. 

Von  dem  Huhn  wird  die  Brust  sorgfältig  abgelöst, 
bevor  dasselbe  zerhackt  in  den  Suppentopf  getan  wird. 
Dies  Brustfleisch  wird  nun  feingehackt  und  mit  100  Gramm 
aufgeweichter  und  ausgedrückter  Semmel,  einem  Eßlöffel 
Butter,  einem  Eigelb  zu  Klößen  gemacht.  Dann  legt  man 
in  die  Suppe  noch  klein  geschnittene  Gemüse. 

19.  Hühnersuppe  mit  Klößchen. 

Man  koche  von  einem  fetten  Huhn  eine  gute  Bouillon 
für  4 — 6 Personen  und  gebe  folgende  Klößchen  dazu:  Ein 
guter  Löffel  Butter  wird  verrührt,  dann  tut  man  Herz, 
Leber,  Magen  der  Hühner  fein  gehackt  dazu,  ferner  ein 
geriebenes  Brötchen,  2 Eier,  Salz  und  Muskat,  sticht  mit 
einem  Löffel  aus  der  Masse  Klöße  ab  und  kocht  sie  in 
der  Brühe  gar. 

20.  Hühnersuppe. 

1 Huhn,  2 große  Tomaten,  Suppengrün,  1 Eßlöffel  Reis, 
2 Liter  Wasser. 

Das  Huhn  wird  in  kleine  Stücke  geschnitten  und  mit 
dem  Suppengrün  und  Reis  4—5  Std.  gekocht,  dann  durch 
ein  Sieb  gegeben  und  gesalzen.  Dazu  kalte  Reisformen 
oder  Klößchen  von  Schiffszwieback  serviert  ist  sehr  gut. 
Schlachtet  man  mehrere  Hühner  zu  Kotelettes  oder  Fri- 
kassee, so  trennt  man  Brust  und  Beinstücke  ab  und  nimmt 
zur  Suppe  die  übrigen  Teile. 

21.  Hühnersuppe  (Tinola). 

Ein  Huhn  wird  in  Stücke  geschnitten  und  weich  gekocht. 
Dann  kocht  man  in  der  Brühe  klein  geschnittene  Kartoffeln 
und  Flaschenkürbis,  ebenso  eine  klein  geschnittene  Zwiebel, 
Pfeffer  und  Salz. 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl.  c 
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22.  Klare  Hühnerbrühe  mit  Gemüse. 

Man  kocht  eine  sehr  starke  kräftige  Hühnerbrühe, 
schneidet  Magen,  Herz  und  Leber  in  feine  Streifen  und 
fügt  wenig  grüne  Erbsen  und  ganz  kleine  Karottenwürfel 
hinzu  nebst  etwas  feingewiegter  Petersilie. 

23.  Königin-Suppe. 

Ein  fettes  Huhn  wird  in  mehrere  Stücke  geteilt  und 
mit  1 Pfd.  Suppenfleisch  und  Wurzelwerk  zu  einer  kräf- 
tigen Brühe  verkocht.  Die  Brust  nimmt  man  heraus,  wenn 
das  Fleisch  gar  ist,  zieht  die  Haut  ab  und  schneidet  mit 
einem  scharfen  Messer  ganz  feine  Streifen,  welche  man 
in  die  Terrine  legt.  Das  andere  Fleisch  löst  man  von  den 
Knochen  und  treibt  es  zweimal  durch  die  Maschine.  Nun 
verrührt  man  das  Fleisch  mit  4 Eigelb,  1/2  Glas  Milch 
oder  Sahne  oder  Weißwein,  1 Eßlöffel  Reis  hat  man  in 
der  Brühe  weich  gekocht,  rührt  dies  alles  durch  ein  Sieb. 
Die  entfettete  gut  passierte  Brühe  kocht  man  auf  und  tut 
das  gewiegte  Fleisch  nebst  1 Löffel  Butter  dazu,  läßt 
nochmals  aufkochen  und  gießt  über  das  in  der  Terrine 
befindliche  Fleisch. 

24.  Taubensuppe  mit  Graupenberg. 

Man  kocht  für  jede  Person  eine  junge  Taube  oder 
72  Taube,  wenn  sie  alt  sind,  mit  Suppengrün  zu  einer 
kräftigen  Brühe.  Diese  wird  gut  durchgeseiht,  das  Wurzel- 
werk fein  geschnitten  dazu  getan.  Graupen  kocht  man 
recht  weich  in  Fleischbrühe  oder  Bouillonwürfel  und  tut 
zuletzt  etwas  Butter  daran.  Man  füllt  die  Graupen  in  eine 
runde  Schüssel,  stürzt  diese,  bestreut  mit  Petersilie  und 
serviert  zur  Taubensuppe.  Das  Fleisch  der  Brüste  hat  man 
fein  geschnitten  vorher  in  die  Terrine  gelegt. 

25.  Suppe  von  wilden  Tauben,  Bekassinen  usw. 

Oft  herrscht  ein  Überfluß  an  jagdbaren  Vögeln  und 
da  diese  sich  in  der  Hitze  nicht  lange  halten,  so  kann 
man  eine  gute  Suppe  davon  kochen.  Man  bratet  die  Vögel, 
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kleine  für  jede  Person  einen,  große  V2  für  jeden,  langsam 
weich.  Dann  löst  man  das  Fleisch  sorgsam  von  der  Brust 
ab,  schneidet  es  sauber  in  längliche  Streifen  und  legt  es 
in  die  Suppenschüssel.  Die  Gerippe  werden  zerhauen, 
mit  Wasser  oder  Fleischbrühe,  Zwiebeln  aufgesetzt  und 
P/2— 2 Stunden  kochen  lassen.  Dann  durchseihen;  sollten 
die  Vögel  sehr  fett  sein,  sorgfältig  abfetten.  Man  #kann 
Semmelwürfel,  auch  Mehlklößchen  dazugeben,  ein  Glas 
Rotwein  oder  ganz  wenig  Worcestersauce  verfeinert  die 
Suppe  sehr.  Hat  man  Vögel  am  Tage  vorher  schon  fertig 
gebraten,  so  kann  man  sie  verwenden.  Auch  ist  es  an- 
zuraten, die  Vögel  zu  braten  und  luftig  aufzubewahren, 
wenn  man  die  Suppe  erst  am  nächsten  Tage  machen  will. 

26.  Suppe  von  wilden  Tauben,  Bekassinen  usw. 
mit  Grünkern. 

Man  koche  für  4 Personen  von  2 Tauben  nebst  Ge- 
müse eine  kräftige  Brühe,  gieße  durch  ein  Sieb  und  stelle 
wieder  aufs  Feuer.  Dann  tue  man  4 Löffel  Grünkern- 
mehl hinein,  welche  gut  verrührt  werden  müssen,  lasse 
V2  Stunde  kochen  und  rühre  vor  dem  Anrichten  mit  4 Ei- 
dottern ab.  Die  Brust  der  Vögel  wird  in  Streifen  ge- 
schnitten hineingelegt. 

27.  Eierkuchensuppe. 

Man  backt  für  jede  Person  einen  Pfannkuchen;  dann 
schneidet  man  diese  auf  dem  Holzbrett  in  Streifen,  legt 
sie  in  die  Suppenschüssel  und  füllt  heiße  Brühe,  welche 
mit  Petersilie  vermengt  ist,  darüber. 

23.  Suppe  mit  verlorenen  Eiern. 

In  die  kochende  Brühe  schlägt  man  schnell  für  jede 
Person  ein  Ei,  welches  ganz  frisch  sein  muß.  Sind  die 
Eier  klein,  so  kann  man  zwei  nehmen,  läßt  sie  2 — 3 Mi- 
nuten sieden;  dann  nimmt  man  sie  einzeln  mit  dem  Schaum- 
löffel heraus,  legt  sie  in  die  Suppenschüssel,  schneidet  mit 
einem  Messer  die  Fransen  ab  und  füllt  die  heiße  Suppe, 
welche  durch  das  Sieb  gegossen  werden  muß,  darüber. 
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24.  Jussuppe. 

Man  bestreiche  den  Boden  einer  Kasserolle,  welche 
etwa  3 Liter  hält,  mit  2 Löffel  Butter,  belege  ihn  mit 
2 — 3 Löffel  kleingeschnittenem  Hammel-  oder  Rinderfett, 
schneide  4 große  Zwiebeln  in  dicke  Scheiben,  bedecke  den 
Boden  der  Kasserolle  damit  und  gebe  2 Pfund  in  dünne 
Scheiben  geschnittenes  Rinder-  oder  Hammel-,  im  Not- 
fälle Schweinefleisch  darauf,  gieße  V4  Liter  kaltes  Wasser 
daran  und  lasse  hellbraun  anbraten.  Dann  füllt  man  den 
Topf  mit  kaltem  Wasser,  tut  Salz  und  etwas  Gemüse  daran 
und  läßt  2 — 3 Stunden  langsam  kochen.  Man  fette  die 
Suppe  gut  ab,  gieße  durch  ein  Haarsieb  und  tue  ein  kleines 
Glas  Madeira  und  eine  Prise  Cayennepfeffer  daran  vor 
dem  Anrichten.  Man  gebe  Eierkäse  (s.  d.)  dazu. 

25.  Eierkäse  zur  Suppe. 

Man  verrühre  für  4 Personen  4 Eigelb  mit  einer 
halben  Tasse  Bouillon  oder  Wasser,  würze  mit  Salz  und 
Muskat,  gebe  in  eine  mit  Butter  gestrichene  flache  Form 
und  lasse  im  Wasserbade  langsam  gar  werden.  Wenn  er- 
kaltet, in  Würfel  schneiden  und  in  die  Terrine  legen. 

26.  Einlauf  zur  Suppe. 

2 Löffel  Mehl  mit  Milch  verrühren,  hierzu  2 ganze 
Eier,  das  Ganze  langsam  durch  einen  Trichter  in  die 
kochende  Suppe  laufen  lassen. 

27.  Nudeln  zur  Suppe. 

i/4  % Mehl  mit  1 Ei  verrühren,  wenn  zu  fest,  etwas 
Wasser  dazutun.  Zwischen  den  Händen  gut  verreiben, 
zu  einem  Klumpen  formen  und  auf  der  Reibe  reiben. 

28.  Reiswürfel  als  Suppeneinlage. 

Man  koche  für  4 Personen  V*  ® Reismehl  in  Wasser 
und  Salz  nebst  einem  Löffel  Butter  recht  dick  ein,  gieße 
es  auf  eine  flache  Schüssel  und  schneide,  wenn  erkaltet. 
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mundgerechte  Würfel  daraus.  Besiehe  sie  mit  Zwieback 
oder  gestoßener  Semmel  und  brate  sie  in  heißem  Fett. 

29.  Fleischklößchen  zur  Suppe. 

V2  ^ Fleisch  jeder  Sorte,  1 dicke  Scheibe  Brot  ohne 
Kruste,  1 Ei,  gewiegte  Petersilie  oder  Pastinack  oder 
Sellerieblätter. 

Das  von  allen  Sehnen  befreite,  durch  die  Maschine  ge- 
triebene Fleisch  wird  mit  dem  in  Wasser  aufgeweichten,  gut 
ausgedrückten  Brot  in  einem  Napf  gut  verrührt,  dazu  Ei, 
Pfeffer,  Salz  und  Petersilie.  Dann  formt  man  davon  runde 
Klößchen  in  der  Größe  einer  Walnuß  und  läßt  diese  in 
der  fertigen  Brühe  aufkochen.  Bei  gebundenen  Suppen 
kocht  man  die  Klößchen  erst  im  kochenden  Wasser  gar, 
läßt  sie  dann  in  der  Suppe  ziehen. 

30.  Klöße  aus  Schiffszwieback. 

2 Schiffszwieback,  1 Löffel  Butter,  2 Eier,  1 Löffel 
Mehl. 

Der  Zwieback  wird  in  heißem  Wasser  aufgeweicht, 
dann  gut  ausgedrückt  und  in  einem  Napf  mit  den  Eiern, 
Salz,  Butter  und  Mehl  gut  verrührt.  Mit  einem  Löffel  ab- 
stechen und  in  kochendem  Wasser  weich  kochen. 

31.  Eierklöße. 

6 Eier,  1 Löffel  Butter,  1 Teelöffel  Mehl,  Salz. 

5 Eier  kocht  man  hart  und  legt  sie  in  kaltes  Wasser. 
Dann  tut  man  das  Gelbe  der  Eier  in  einen  Napf  und 
verrührt  gut  mit  Butter,  Mehl  und  Salz,  zuletzt  das  eine 
rohe  Ei.  Dann  formt  man  mit  der  Hand  Klößchen  von 
der  Größe  einer  Walnuß  und  läßt  diese  5 Minuten  in 
der  Suppe  aufkochen. 

32.  Leberklöße  für  Fleischbrühe. 

Man  macht  wie  unter  Leberknödel  angegeben  und  nimmt 
etwa  V4  der  Masse  für  4 — 6 Personen.  Geflügelleber  ist 
in  diesem  Falle  sehr  gut  zu  verwenden. 
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33.  Markklöße  für  Fleischbrühe. 

Man  rühre  120  g Rindermark  oder  anderes  gutes  Knochen- 
mark zu  Schaum,  nach  und  nach  2 ganze  Eier  und  2Eigelb 
daran,  etwas  Salz,  Muskatnuß  und  zuletzt  6 Eßlöffel  ge- 
riebenes Weißbrot  und  forme  nun  mit  2 Löffel,  die  man 
öfter  in  kochendes  Wasser  taucht,  walnußgroße  Klößchen. 
Lege  sie  auf  einen  butterbestrichenen  Deckel  nebenein- 
ander und  lasse  sie  in  der  fertigen  Bouillon  10  Minuten 
kochen. 

34.  Reisformen  zur  Suppe. 

Man  kocht  den  Reis  mit  Salz  weich,  pro  Person  ein 
Eßlöffel,  und  schüttet  ihn  in  einen  Napf.  Dann  fügt  man 
reichlich  Butter  hinzu,  verrührt  gut  und  füllt  den  Reis 
in  kleine  Tassentöpfe,  oder  in  eine  große  Puddingform 
und  stürzt  sie,  wenn  ganz  erkaltet.  Man  kann  die  Formen 
auch  mit  geriebenem  Käse  bestreuen. 

35.  Käse-Croutons  zur  Suppe. 

Man  schneidet  Scheiben  von  nicht  zu  frischem  Weißbrot 
in  runde  oder  längliche  Stücke,  nicht  größer  als  ein  Drei- 
markstück. Diese  taucht  man  in  geschmolzene  Butter, 
dann  wälzt  man  sie  in  geriebenem  Käse  und  legt  sie  in 
eine  mit  reichlich  Butter  gestrichene  Kasserolle.  Im  Brat- 
ofen läßt  man  sie  goldgelb  rösten  und  serviert  sie  zur 
Fleischbrühe. 

36.  Gebackene  Nockerln  für  Fleischbrühe. 

60  g Mehl,  60  g Butter,  2 Eier,  etwas  Muskatblüte, 
wenig  Zucker,  Salz,  1 kleiner  Teelöffel  Backpulver  wird 
zusammengerührt  in  einer  Blechform  in  der  Bratröhre, 
ungefähr  2 cm  hoch,  goldbraun  gebacken.  Noch  warm  in 
gleichmäßige  Stückchen  geschnitten,  dann  extra  zur  Bouillon 
gegeben. 

37.  Fleischbrühe  von  Fleischextrakt. 

Man  koche  eine  Zwiebel  und  etwas  Gemüse  mit 
etwas  Salz.  Dann  gießt  man  das  Wasser  ab  und  tut  auf 


Suppen 


71 


jeden  Teller  1 Teelöffel  voll  Fleischextrakt  und  y2  Tee- 
löffel frischer  Butter.  In  der  Terrine  verquirlt  man  pro 
Person  1 Ei,  was  aber  nicht  nötig  ist. 

37.  Geeiste  Bouillon. 

Man  kocht  eine  klare  Bouillon  wie  unter  1 beschrieben, 
welche  sorgfältig  entfettet  wurde  und  stellt  sie  auf  Eis. 
Sie  wird  dann  möglichst  kalt  serviert.  Ebenso  kocht  man 
Hühnerbrühe  recht  klar  und  stellt  sie  auf  Eis.  Man  ser- 
viert dazu  welsh  rarebits  oder  Kaviarbrötchen  oder  toast 
mit  Kokosnußkrabbenbutter. 

38.  Suppe  von  einem  Schinkenknochen. 

Man  setzt  den  zerhackten  Schinkenknochen  mit  Wurzel- 
werk und  den  Schinkenresten  mit  genügend  Wasser  an 
und  läßt  alles  etwa  3 Stunden  kochen.  Die  Schinken- 
stücke nimmt  man  heraus  wenn  gar,  schneidet  sie  fein 
und  legt  sie  in  die  Terrine.  Man  macht  eine  braune  Mehl- 
schwitze, gießt  die  Suppe  durch  und  kocht  dieses  noch- 
mals auf.  Man  fügt  noch  eine  Prise  Pfeffer  hinzu,  1 Tee- 
löffel Fleischextrakt  und  nach  Belieben  1 Lüffel  Madeira 
oder  Rotwein.  Außerdem  gibt  man  Semmelcroutons 
dazu. 

39.  Schwarzsauer-Suppe. 

1 Tasse  Essig,  1 Eßlöffel  Salz,  2 Tassen  Schweine- oder 
Entenblut,  1 Tasse  getrocknete  Äpfel  oder  4 frische  Äpfel, 
12  Backpflaumen,  3 Lorbeerblätter,  1 Löffel  Zucker,  ei- 
nige Nelken  und  6—7  ^ Schweineknochen  oder  Enten- 
klein. 

Salz  und  Essig  verrührt  man  in  einem  Napf  und  läßt 
das  Blut  von  Schwein  oder  Enten  unter  fortwährendem 
Rühren  hineinlaufen,  bis  man  etwa  2 Tassen  Blut  auf- 
gefangen hat.  Dann  rührt  man  noch  so  lange,  bis  das  Blut 
steif  ist  und  stellt  es  zugedeckt  an  einen  kühlen  Ort.  Die 
Knochen  oder  Entenklein  kocht  man  mit  5 Liter  Wasser 
4 — 5 Stunden,  bis  es  eine  kräftige  Brühe  gibt  und  pas- 
siert sie  durch  ein  Sieb;  die  gut  gewaschenen  Äpfel  und 
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Pflaumen  läßt  man  darin  weich  kochen,  ebenso  kleine 
Stücke  Schweinefleisch  oder  Herz  und  Leber  der  Enten. 
Das  Blut  wird  verquirlt  und  durch  ein  Sieb  in  die  Suppe 
laufen  gelassen.  1 Eßlöffel  Mehl  quirlt  man  mit  etwas 
kaltem  Wasser,  tut  dies  in  die  Suppe,  welche  noch  eine 
Stunde  kochen  muß.  Dann  fügt  man  den  Zucker  hinzu 
und  wenn  nötig,  noch  etwas  Essig  und  serviert  mit  Klöß- 
chen von  Schiffszwieback  oder  Mehlklößchen. 

40.  Suppe  vom  Wasser  der  Leberknödel. 

Hat  man  Leberknödel  gekocht,  siehe  diese,  so  kann 
man  von  dem  Wasser  noch  eine  wohlschmeckende  Suppe 
bereiten.  Man  bereitet  von  2 Löffel  Mehl  eine  gelbe  Mehl- 
schwitze und  kocht  diese  mit  der  Suppe  auf.  Dann  fügt 
man  ’/8  Liter  Sahne  hinzu  und  3 Eigelb  verquirlt  man 
daran  und  richtet  über  geröstete  Semmelwürfel  an. 

B.  Gemüsesuppen. 

Diese  Suppen  bereitet  man  aus  weißen  Rüben,  gelben 
Wurzeln,  Kürbis  oder  aus  jedem  vorhandenen  Gemüse. 
Um  diese  Suppen  schmackhaft  zu  machen,  ist  es  nötig, 
etwas  Fleischextrakt  hinzuzufügen  oder  eine  Hühnerbrühe 
zu  verwenden;  auch  gute  Saucenreste  kann  man  nehmen. 
Das  Gemüse  wird  in  Wasser  weich  gekocht,  dann  ohne 
Wasser  durch  ein  Sieb  getrieben.  Nun  füllt  man  mit 
Wasser  und  Fleisextrakt  etwa  15  g auf  ein  Liter  nach 
und  ein  Löffel  frische  Butter.  Salzt,  läßt  einmal  gut  auf- 
kochen und  richtet  mit  geröstetem  Weißbrot  an.  Für 
Kranke  ist  diese  Suppe  sehr  zu  empfehlen,  nur  gibt  man 
kein  in  Butter  geröstetes  Brot  dazu,  sondern  einfach  ge- 
röstete Semmelschnitten.  Will  man  die  Snppe  verbessern, 
so  verquirlt  man  in  der  Terrine  ein  Eigelb  mit  etwas 
Milch  und  rührt  die  Suppe  langsam  daran. 

1.  Kartoffelsuppe  einfache. 

Geschälte  Kartoffeln  werden  mit  Wasser,  Mohrrüben, 
Petersilie,  Zwiebeln  aufs  Feuer  gebracht  und  so  lange  ge- 
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kocht,  bis  sie  weich  sind;  dann  alles  durch  ein  Sieb  ge- 
trieben, falls  zu  dick,  mit  Wasser  oder  Fleischbrühe  ver- 
dünnt, etwas  Fleischextrakt  dazugetan  oder  Maggi,  ebenso 
eine  halbe  feingeschnittene  und  in  Butter  gebratene  Zwiebel 
nebst  feingewiegter  Petersilie  daran  getan. 

2.  Kartoffelsuppe  feine. 

Man  setzt  die  Kartoffeln  mit  Brühe  aufs  Feuer,  drückt 
sie,  wenn  ganz  weich,  durch  ein  Sieb;  dann  gibt  man  ei- 
nen Löffel  Butter,  gute  Milch  daran,  um  die  nötige  Dicke 
zu  haben  und  zieht  die  Suppe  mit  4 Eigelb  ab.  Dazu 
können  geröstete  Semmelstückchen  genommen  werden. 

3.  Pommersche  Kartoffelsuppe. 

Man  bereitet  Kartoffelsuppe  Nr.  1 und  schneidet  reich- 
lich gekochten  durchwachsenen  Speck  hinein  und  gibt  in 
Butter  goldbraun  geröstete  Semmelwürfel  hinzu.  Man  kann 
diese  Suppe  ebenfalls  von  Yams  oder  Taro  machen. 

4.  Suppe  von  Taro,  Yams  oder  Brotfrucht. 

Yams,  Taro  oder  Brotfrucht  werden  in  Stücke  geschnit- 
ten und  in  Salzwasser  weich  gekocht  und  durch  ein  Sieb 
passiert.  Das  Püree  kocht  man  nun  mit  Schinkenbrühe 
oder  einer  anderen  guten  Brühe,  auch  Saucenreste  er- 
füllen dieselben  Dienste,  oder  aber  Fleischextrakt  bezw. 
Maggi-Bouillonwürfel  gut  auf. 

Man  bräunt  eine  klein  geschnittene  Zwiebel  und  gibt 
dies  an  die  Suppe,  ebenso  kleingeschnittenen,  gekochten, 
durchwachsenen  Speck  oder  Schinkenreste  und  fein  ge- 
wiegte Petersilie,  dazu  gibt  man  geröstete  Brotwürfel. 

5.  Südsee-Gemüse-Suppe. 

1 Kohlkopf,  6 Karotten,  3 Mairüben,  1 Zwiebel,  6 — 12 
Tomaten  je  nach  Größe,  1 Sellerie,  6 Petersilienwurzeln, 
4 Kartoffeln,  1 Gurke,  1 Handvoll  Bohnen,  3 Kohlrabi, 
4 Liter  Wasser,  1 Schinkenknochen  oder  Schinkenabfall. 
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Das  Gemüse  wird  kleingeschnitten,  gewaschen  und  mit  Was- 
ser und  dem  Schinkenknochen  auf  das  Feuer  gebracht.  Nach- 
dem allesweich  gekocht  ist, wird  das  Gemüsedurch  ein  Haar- 
sieb oder  ein  anderes  feines  Sieb  gestrichen  und  mit  ei- 
nem Löffel  Fleischextrakt  oder  einigen  Maggi-Bouillon- 
würfeln aufgekocht.  Eine  Handvoll  geschabter  Kokosnuß 
und  Salz  wird  durch  ein  Mulltuch  gedrückt,  hinzugetan 
und  mit  Pfeffer  und  Salz  abgeschmeckt.  Nachdem  die 
Kokosnuß  hinzugefügt,  darf  die  Suppe  nicht  mehr  kochen. 
Ein  Eßlöffel  Sago  oder  Fadennudeln  extra  gekocht  und 
zuletzt  hinzugefügt,  ist  zu  empfehlen. 

6.  Gemüsepüree-Suppen. 

Man  treibt  das  in  Wasser  gekochte  Gemüse  wie  Möhren, 
Sellerie,  Blumenkohl,  Rüben,  Papaya  durch  ein  Sieb  und 
verdünnt  das  Püree  mit  Brühe  oder  Fleischextrakt  in 
Wasser  aufgelöst  auf  ein  Liter  ein  Teelöffel,  ebenso  zwei 
Teelöffel  frische  Butter.  Läßt  es  gut  aufkochen  mit  dem 
nötigen  Salz  und  gibt  Semmelcroutons  hinzu.  Für  Kranke 
sind  diese  Suppen  sehr  zu  empfehlen. 

7.  Erdnußsuppe. 

Die  reifen  Erdnüsse  werden  geröstet  und  geschält.  Dann 
setzt  man  sie  mit  etwas  Zwiebel  und  reichlich  Wasser  zum 
Feuer.  Salz  wird  später  hinzugetan.  Jedes  Fleisch  eignet 
sich  zum  Zusetzen,  am  besten  jedoch  Schweinefleisch.  Ist 
kein  Fleisch  vorhanden,  so  dünstet  man  eine  Zwiebel  in 
Butter  oder  gutem  Schweinefett  und  gießt  dies  der  Suppe 
zu.  Zum  Schluß  kann  man  die  Suppe  durch  ein  Sieb 
treiben. 

8.  Karottensuppe. 

Einige  große  Karotten  oder  Mohrrüben,  1 Zwiebel,  75 
g Butter,  1 Liter  Brühe  oder  Wasser,  '/2  Liter  Milch,  50 
g Mehl,  gewiegte  Petersilie,  Salz  und  Pfeffer. 

Die  Karotten  werden,  nachdem  sie  gut  geputzt  sind,  in 
kleine  feine  Streifen  geschnitten.  Die  Zwiebel  wird  klein 
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geschnitten  und  mit  Butter  und  der  Hälfte  der  Karotten, 
welche  gerieben  werden,  einige  Minuten  über  dem  Feuer 
gerührt.  Sie  dürfen  nicht  braun  werden.  Dann  füge  man 
die  Brühe  hinzu,  die  Karottenstreifchen,  Salz  und  Pfeffer. 
Nun  lasse  man  alles  langsam  kochen,  bis  die  Karotten- 
streifchen weich  sind.  Das  Mehl  wird  mit  der  Milch  ver- 
rührt, zur  Suppe  getan,  dann  gut  gekocht.  Zuletzt  die 
Petersilie  daran  und  mit  geröstetem  Brot  servieren. 

9.  Kameruner  Country-Suppe. 

Kleingeschnittene  Kassave  (Maniok)  Blätter  und  Knollen 

und  Tomaten  werden  gut  gewaschen  und  in  Wasser  mit 
Salz  zum  Feuer  gebracht.  Ein  klein  geschnittenes  Huhn 
oder  Fleisch  kommt  dazu.  Ist  die  Suppe  fertig,  fügt  man 
etwas  roten  Pfefler  hinzu.  Man  kann  diesen  auch  mit- 
kochen lassen. 

10.  Sellerie-Suppe  (sehr  gut). 

Da  in  den  Tropen  die  Sellerieknollen  sehr  klein  sind, 
so  rechnet  man  pro  Person  1 Knolle  und  eine  große  Kar- 
toffel oder  zwei  kleine.  Man  kocht  diese  sauber  geschält 
in  Brühe  oder  aufgelösten  Maggi-Bouillonwürfeln  weich  und 
treibt  sie  durch  ein  Sieb.  Dann  läßt  man  alles  nochmals 
mit  Brühe  und  für  4 Personen  V*  Liter  Sahne  aufkochen 
nebst  den  feingewiegten  jungen  Sellerieblättern,  so  daß  es 
eine  gebundene  Suppe  gibt.  Man  läßt  zuletzt  noch  einen 
Löffel  Butter  durchkochen.  Sind  keine  Kartoffeln  vorhan- 
den, so  nehme  man  Yams  oder  Taro. 

11.  Porreesuppe. 

Man  schneidet  junges  Porree  mit  den  Blättern  in  feine 
Streifen,  pro  Person  etwa  2 Porree  und  dünstet  diese  in 
Butter  weich,  dann  füllt  man  gute  Brühe  auf  oder  auf- 
gelöste Maggi-Bouillonwürfel  und  kocht  mit  Vt  Liter  Sahne 
und  erbsengroß  geschnittenen  rohen  Kartoffeln,  welche 
ganz  bleiben  müssen,  zu  einer  gebundenen  Suppe.  Anstatt 
Kartoffeln  kann  man  Yams  oder  Taro  nehmen. 
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12.  Russische  Suppe. 

Hierzu  kann  man  Enten-  oder  Geflügelklein  benutzen. 
Man  setzt  es  mit  Suppengrün  an,  läßt  gar  kochen,  nimmt 
die  Fleischstücke  heraus  und  passiert  das  Gemüse.  Die 
Brühe  kocht  man  mit  einer  hellen  Mehlschwitze  auf  und 
tut  dann  vom  Tage  vorher  übriggebliebenen  Sauerkohl 
hinzu,  ebenso  etwas  Paprika,  schmeckt  auf  Salz  ab  und 
fügt  noch  einige  Löffel  saure  Sahne  hinzu.  Die  besten 
Stücke  des  Entenklein  schneidet  man  fein  und  tut  sie 
hinein.  Man  kann  diese  Suppe  auch  von  Wildtauben  oder 
Schnepfen  machen  oder  Perlhühnern.  Dann  schneidet  man 
nur  das  Brustfleisch  in  die  Terrine. 

13.  Burensuppe. 

2 Hammelfleisch  schneidet  man  in  kleine  Würfel 
und  mit  2 gewiegten  Zwiebeln,  y2  Zahn  Knoblauch,  1 Tee- 
löffel Currypulver  im  Fett  angebraten.  Teilt  sich  das  Fett, 
wird  es  abgegossen  und  man  staubt  das  Fleisch  mit  Mehl 
ein  und  röstet  es  unter  Rühren  weiter.  Dann  gießt  man 
kochendes  Wasser  hinzu,  gibt  das  nötige  Salz,  Pfeffer 
und  klein  geschnittenes  Gemüse  hinein  und  läßt  alles  gut 
zugedeckt  2 — 3 Stunden  kochen.  Zuletzt  fügt  man  pro 
Person  1 Eßlöffel  Reis  hinzu.  Hat  man  kein  frisches  Ge- 
müse, so  nimmt  man  pro  Person  1 Löffel  getrocknete 
Julienne. 

14.  Spanische  Suppe. 

Ein  fettes  Huhn  wird  in  Teile  zerlegt  und  mit  reichlich 
Wasser  zum  Kochen  gebracht.  Nach  3/4  Stunde  fügt  man 
eine  Tasse  guten  Reis  hinzu  und  nach  y2  Stunde  einen 
in  Stücke  geschnittenen  Aal.  Dann  fügt  man  von  allen  Sorten 
Wurzelwerk  hinzu  und  Tomaten  in  Würfel  geschnitten 
und  einige  scharfe  Paprikaschoten.  Man  rühre  vorsichtig, 
daß  nicht  alles  breiig  wird.  Als  ganze  Mahlzeit  anzu- 
richten. 

15.  Französische  Suppe. 

In  eine  kräftige  Brühe  schneidet  man  Fleisch  in  kleine 
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Streifen,  ebenso  Geflügel,  Schinkenreste,  alle  Sorten  Ge- 
müse und  feine  Weißbrotscheiben,  so  groß  wie  ein  Drei- 
markstück. 

16.  Legierte  Kerbelsuppe. 

Zu  2 Liter  Suppe  mit  2 Eßlöffel  in  Butter  gelb  ge- 
bratenem Mehl  seimig  gekocht,  fügt  man  10  g Fleisch- 
extrakt und  eine  kleine  Dose  eingekochten  Kerbel  nebst 
10  gr  Salz.  Während  alles  durchkocht,  rührt  man  2 Ei- 
dotter mit  etwas  saurer  oder  süßer  Milch  in  der  Suppen- 
terrine fein,  füllt  unter  fleißigem  Rühren  die  kochende 
Suppe  hinzu  und  rührt  noch  etwas  länger,  um  ein  Ge- 
rinnen zu  verhüten. 


17.  Gurkensuppe. 

Für  jede  Person  schält  man  eine  mittelgroße  Gurke, 
nimmt  die  Kerne  heraus,  falls  die  Gurken  nicht  mehr  zart 
sind,  scheidet  sie  in  Stückchen,  welche  man  in  Butter 
weich  dünstet.  Danach  bestäubt  man  sie  mit  Mehl  und  füllt 
für  jede  Person  ungefähr  3A  Liter  Fleischbrühe  auf  und 
läßt  alles  so  lange  langsam  kochen,  bis  die  Gurken  zer- 
kocht sind.  Dann  treibt  man  die  Suppe  durch  ein  Sieb, 
salzt  und  würzt  mit  Mußkatnuß,  zerquirlt  in  der  Suppen- 
schüssel einige  Eigelb.  Man  gibt  geröstete  Semmelwürfel 
dabei. 


18.  Tomatensuppe. 

Man  dünstet  reichlich  Tomaten  in  etwas  Butter  weich, 
treibt  alles  durch  ein  Sieb,  so  daß  Kern  und  Haut  Zurück- 
bleiben. Dieses  Mus  füllt  man  nun  mit  Fleischbrühe  auf, 
salzt,  tut  ein  wenig  Pfeffer  daran  und  läßt  alles  gut  durch- 
kochen; dann  tut  man  gekochten  Reis,  auf  jeden  Teller 
einen  gehäuften  Eßlöffel  daran  und  die  Suppe  ist  fertig. 
Hat  man  nicht  genug  Tomaten,  daß  die  Suppe  etwas  ge- 
bunden ist,  so  bestäubt  man  die  Tomaten  vor  dem  Schwitzen 
mit  Mehl.  Liebt  man  den  Reis  nicht  in  der  Suppe,  so 
gebe  man  Semmelwürfel  dabei. 
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19.  Kürbissuppe. 

Der  Kürbis  wird  in  kleine  Stücke  geschnitten  und 
mit  einer  Zwiebel  in  Wasser  weichgekocht.  Dann  gießt 
man  das  Wasser  ab,  drückt  die  Kürbisstücke  durch  ein 
Sieb  und  füllt  nun  so  viel  Fleischbrühe  auf,  als  man 
Suppe  wünscht,  salzt  und  fügt  etwas  Butter  und  Maggi 
hinzu. 

20.  Gombo-  oder  Okrasuppe. 

Für  4 — 6 Personen  kocht  man  ein  fettes  Huhn  oder 
auch  zwei  junge.  Dann  löst  man  das  Fleisch  von  der 
Brust,  schneidet  es  in  längliche  Streifen  und  legt  es  in 
die  Terrine.  In  der  durchgeseihten  Brühe  kocht  man  pro 
Person  eine  Handvoll  ganz  zarter  in  Scheiben  geschnittener 
Okraschoten  nebst  einem  Löffel  Reis  und  etwas  klein- 
geschnittener Zwiebel,  bis  alles  weich,  salzt,  tue  eine  Prise 
Pfeffer  daran  und  serviert  über  den  Fleischstückchen.  Man 
kann  auch  einige  reife  Tomaten  mit  dem  Huhn  kochen 
oder  nachträglich  den  Saft  an  die  Suppe  geben.  Ist  ein 
Huhn  nicht  vorhanden,  so  kocht  man  Brühe  von  Gerippe 
oder  Knochenresten  und  verbessert  mit  Maggi  oder 
Fleischextrakt. 

21.  Zwiebelsuppe. 

250  gr  Zwiebeln  schneidet  man  in  Scheiben,  brät  sie 
in  Butter  oder  gutem  Fett  gelb,  tut  2 Löffel  Mehl  daran 
und  füllt,  wenn  das  Mehl  gelb  ist,  1 Liter  Wasser  nach. 
Man  gibt  Pfeffer  und  Salz  nach  Geschmack  daran  und 
läßt  kochen,  bis  die  Zwiebeln  gar  sind.  Dann  rührt  man 
sie  durch  ein  Sieb  und  fügt  etwas  Milch,  besser  Sahne, 
und  Fleischextrakt  hinzu.  Als  Beigabe  geröstetes  Weißbrot. 

C.  Suppen  von  Hülsenfrüchten. 

1.  Hafermehlsuppe. 

Diese  wohlschmeckende  Suppe  ist  schnell  zu  bereiten, 
daher  auf  Reisen,  im  Zeltlager  usw.  sehr  zu  empfehlen. 
Für  jede  Person  nimmt  man  einen  gehäuften  Löffel  Knorrs 
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oder  anderes  Hafermehl,  schwitzt  es  in  Butter  gelb  und 
füllt  nun  genügend  Brühe  auf.  Läßt  die  Suppe  20  Minuten 
gut  kochen  mit  etwas  ganz  fein  geschnittener  Zwiebel  darin, 
falls  in  der  Brühe  keine  Zwiebel  war.  Dann  gießt  man 
die  Suppe  durch,  was  man  aber,  wenn  eilig,  auch  unter- 
lassen kann.  Ist  keine  Brühe  vorhanden,  so  nimmt  man 
heißes  Wasser  und  verrührt  in  der  Suppenterrine  für  jede 
Person  einen  Teelöffel  Fleischextrakt. 

2.  Suppe  von  Quäker  Oats  oder  Hafergrütze. 

3 gehäufte  Löffel  gerollte  Hafergrütze  (Quäker  Oats) 
oder  andere  gute  Hafergrütze  wird  mit  Wasser  aufs  Feuer 
gebracht  und  1 Std.  langsam  gekocht.  Nun  streicht  man 
das  Püree  durch  ein  feines  Sieb  und  tut  die  nötige  Fleisch- 
brühe hinzu  oder  aufgelöste  Bouillonwürfel,  läßt  alles  auf- 
kochen und  fügt  einige  Löffel  Sahne  hinzu  nebst  gewiegter 
Petersilie.  In  der  Terrine  verquirlt  man  3 Eigelb,  rührt 
die  Suppe  vorsichtig  dazu  und  serviert  mit  Semmel- 
würfel oder  Käsecroutons.  Diese  Suppe  ist  besser  und 
wohlschmeckender  als  solche  von  Hafermehl. 

3.  Graupensuppe  creme  d’orge. 

Macht  man  ebenso,  läßt  nur  noch  länger  kochen,  auch 
kann  man  die  Graupen  abends  vorher  einweichen. 

4.  Grünkernmehlsuppe. 

Bereitet  man  ebenso,  nur  nimmt  man  entsprechend 
Grünkernmehl  dazu. 

5.  Grünkernsuppe. 

Wird  wie  Erbsensuppe  gemacht.  Anstatt  an  die  durch 
das  Sieb  getriebene  Suppe  Brühe  zu  tun,  füllt  man  mit 
Milch  und  einem  Löffel  Butter  auf  und  zerquirlt  in  der 
Suppenschüssel  4 Eigelb.  Geröstete  Semmelwürfel  dabei. 

6.  Erbsensuppe. 

Die  getrockneten  Erbsen  werden  am  besten  schon 
des  Abends  vorher  mit  kaltem  Wasser,  welchem  ein  erbsen- 
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großes  Stück  Soda  zugesetzt  wurde,  eingeweicht,  nachdem 
sie  gut  gewaschen  sind.  Am  nächsten  Morgen  gießt  man 
das  Wasser  ab,  wäscht  sie  nochmals  und  setzt  sie  mit 
reichlich  Wasser  bedeckt  nebst  Zwiebel  und  Gemüse  zum 
Feuer.  Salz  darf  erst  an  die  fertige  Suppe  kommen,  da 
sonst  die  Erbsen  nicht  weich  werden.  Ist  ein  Stückchen 
Pökelfleisch  vorhanden,  besonders  Schweineohren,  so  kann 
es  mitgekocht  werden  und  nachher  feingeschnitten  in  die 
Suppe  gelegt  werden.  Auch  Speckschwarten,  besonders 
ein  Schinkenknochen  (da  dieser  in  den  Tropen  selten,  so 
genügt  ein  Stück  davon,  das  andere  Stück  kann  aufbewahrt 
werden)  geben  der  Suppe  einen  guten  kräftigen  Geschmack. 
Sind  die  Erbsen  weich,  so  werden  sie  durch  ein  Sieb  ge- 
trieben und  dann  mit  Brühe  oder  Wasser  mit  Fleisch- 
extrakt verdünnt.  Eine  halbe  Zwiebel  in  Butter  braun  ge- 
macht und  geröstete  Semmelwürfel  gibt  man  dazu. 

7.  Linsensuppe. 

Macht  man  in  derselben  Weise.  Anstatt  des  Pökel- 
fleisches kann  man  vom  Tage  vorher  übrig  gebliebene 
Frankfurter  Würstchen  oder  einen  Rest  Dauerwurst  hinein- 
schneiden oder  dazu  reichen. 

8.  Suppe  von  weißen  Bohnen. 

Bereitet  man  wie  Erbsensuppe. 

9.  Graupensuppe. 

4 gehäufte  Eßlöffel  Graupen, 

2 Liter  Brühe  oder  2 Teelöffel  Fleischextrakt, 
Suppengrün,  Zwiebel,  Petersilie, 

1 Tasse  gute  Milch  oder  Sahne, 

2 — 4 Eigelb. 

Die  Graupen  werden  gut  gewaschen,  mit  der  Brühe 
2_2i/2  Stunden  kochen  lassen,  das  Gemüse  dazugetan. 
Dann  passiert  man  alles  durch  ein  Haarsieb,  gibt  etwa 
einen  Löffel  Butter,  die  Milch  oder  die  Sahne  daran, 
schmeckt  sie  auf  Salz  ab  und  zerquirlt  in  der  Terrine  die 
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Eier,  worauf  man  langsam  die  heiße  Suppe  unter  Rühren 
darauf  gießt.  Man  gibt  geröstetes  Brot  dazu. 

10.  Legierte  Reissuppe. 

Wird  ebenso  bereitet,  nur  nimmt  man  Reis  anstatt 
Graupen. 

D.  Süße  Suppen. 

1.  Obstsuppen.  Suppe  von  Backobst. 

Man  kann  dieselbe  von  getrockneten  Pflaumen  oder 
Kirschen  machen.  Nachdem  das  Backobst  gut  verlesen, 
wird  es  mehrmals  in  kaltem  Wasser  abgewaschen,  dabei 
zwischen  den  Händen  gerieben.  Dann  gut  weichgekocht 
in  genügendem  Wasser,  in  welches  man  etwas  Zitronen- 
oder Apfelsinenschale  oder  Zimt  geworfen  hat.  Nachdem 
das  Obst  genügend  weich  geworden,  wird  es  durch  ein 
Sieb  getrieben,  wieder  auf  das  Feuer  gesetzt  und  mit 
Zucker  versehen,  mit  etwas  Kraftmehl  oder  Sago  verdickt. 
Vor  dem  Anrichten  gießt  man  in  die  kochende  Suppe 
einen  Einlauf  nach  und  nach.  Dieser  besteht  aus  2 Eiern, 
4 Löffeln  Mehl  und  einer  Tasse  Milch,  worauf  die  Suppe 
nochmals  aufkochen  muß.  Man  kann  die  Suppe  auch 
kalt  auftragen  als  Nachspeise,  in  diesem  Falle  macht  man 
einen  kleinen  Pudding  von  Milch  und  Maizena  dazu  und 
läßt  den  Einlauf  fort. 

2.  Biersuppe  mit  Milch. 

Für  jede  Person  V4  Liter  Milch,  ein  Eigelb,  */4  Liter 
Bier,  ein  Löffel  Mehl,  Zitronenschale,  Zimt,  Zucker  nach 
Geschmack,  eine  Prise  Salz.  Das  Mehl  wird  mit  der 
kalten  Milch  verquirlt.  Hat  man  Konservenmilch,  so 
nimmt  man  einen  gestrichenen  Suppenlöffel  pro  Person 
und  läßt  den  Zucker  fort.  Nun  läßt  man  Milch  und  Mehl 
unter  stetem  Rühren  aufkochen,  tut  Zucker  und  Salz  daran, 
füllt  das  Bier  dazu  und  stellt  die  Suppe  dann  schnell  bei- 
seite, da  sie  sonst  überkocht,  tut  Zimt  und  Zitronenschale 
daran  und  läßt  die  Suppe  kurze  Zeit  ziehen,  füllt  sie  über 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Auf!.  6 
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den  geschlagenen  Eidottern  unter  stetem  Rühren  in  die 
Suppenschüssel.  Diese  Suppe  ist  schnell  bereitet,  wohl- 
schmeckend und  bekömmlich.  Sie  kann  auch  kalt  gestellt 
als  Kalteschale  genossen  werden.  Rekonvaleszenten  als 
Getränk  mehrmals  am  Tage  sehr  zu  empfehlen  und  kann 
man  dann  mehrere  Eigelb  bis  zu  6 am  Tage  verwenden. 
Man  sorge  nur,  daß  die  Suppe  nicht  zu  dick  ist,  nehme 
lieber  weniger  Mehl  bei  mehr  Eigelb. 

3.  Brotsuppe  mit  Bier. 

Altes  Brot  wird  mit  etwas  Salz,  Zitronenschale  und 
Wasser  weichgekocht,  so  daß  man  es  durch  ein  Blechsieb 
treiben  kann.  Dann  setzt  man  das  Brot  mit  einer  Flasche 
Bier  wieder  aufs  Feuer,  tut  den  nötigen  Zucker  daran 
und  läßt  es  aufkochen.  In  die  Suppenschüssel  verquirlt 
man  einige  Eidotter. 

E.  Kalte  Suppen. 

1.  Kalteschale  von  Rotwein. 

Pro  Kopf  kocht  man  einen  gehäuften  Eßlöffel  Sago 
3/4  Liter  Wasser  etwa  3/4  Stunde  mit  etwas  Zitronenschale 
oder  Zimt  und  einer  Gewürznelke.  Zucker  tue  man  nach 
Geschmack  daran  und  für  jede  Person  etwa  ein  Weinglas 
Rotwein.  Man  stelle  die  Suppe  schnell  in  kaltes  Wasser, 
welches  oft  gewechselt  wird,  damit  sie  möglichst  kalt  auf 
den  Tisch  kommt. 


2.  Milchkalteschale. 

Diese  kann  man  schnell  bereiten,  indem  man  in  der 
Suppenschüssel  für  jede  Person  ein  Eigelb  verquirlt,  Zucker 
nach  Geschmack,  Zitronenschale  oder  Zimt  dazutut  und 
dann  möglichst  kalte  Milch  darüberfüllt.  Das  Eiweiß  kann 
zu  Schnee  geschlagen  daraufgesetzt  werden  mit  etwas  Zucker 
und  gestoßenem  Zimt  bestreut.  Man  gibt  Zwieback  oder 
einfache  Kakes  dabei. 
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3.  Rierkalteschale. 

Wenn  Weißbier  vorhanden  (anderes  Exportbier  ist 
zu  schwer),  so  stellt  man  dieses  möglichst  kalt.  In  die 
Suppenterrine  tut  man  gestoßenes  altes  Brot  oder  Kakes, 
auch  trocken  gewordener  Kuchen  kann  zerbröckelt  werden, 
Zucker,  Rosinen  und  Korinthen  (es  geht  auch  ohne  diese) 
eine  in  Scheiben  geschnittene  Zitrone  (Kerne  sorgfältig 
entfernen).  Erst  kurz  vor  dem  Servieren  füllt  man  das 
kalte  Bier  darauf,  pro  Person  lU — V2  Liter. 

4.  Ananaskalteschale. 

Eine  halbe  Ananas  schneidet  man  in  Scheiben  und 
nachdem  die  Rinde  gut  abgeschnitten,  schneidet  man  kleine 
Würfel  davon,  welche  man  in  die  Suppenschüssel  legt. 
Die  übrige  halbe  Ananas  wird  zerschnitten  und  durch  ein 
grobes  sauberes  Tuch  gepreßt.  Diesen  Saft  kocht  man 
mit  etwas  Wasser  und  Zucker  nach  Geschmack  auf,  läßt 
ihn  erkalten  und  füllt  ihn  nebst  einer  Flasche  möglichst 
kalten  recht  leichten  Moselweins  in  die  Terrine.  Noch- 
mals Zucker  dazutun,  falls  nicht  genug. 

5.  Apfelsinenkalteschale. 

Man  schneidet  abgezogene  Apfelsinen,  pro  Person  V2, 
in  Scheiben  (die  Kerne  sorgfältig  auslösen,  sonst  wird 
alles  bitter),  schneidet  diese  nochmals  in  4 Teile  und  legt 
sie  in  die  Suppenterrine.  Dann  preßt  man  den  Saft,  auf 
jede  Person  eine  Apfelsine,  und  Zucker  nach  Geschmack 
darüber,  nachdem  man  vorher  von  einer  Apfelsine  die 
Schale  ganz  sorgfältig  abgerieben  hat.  Hat  man  keine 
kleine  Reibe,  so  reibt  man  die  Schale  an  einem  Stück 
Zucker  ab  und  tut  dieses  zum  Saft,  welchen  man  dann 
aber  mit  etwas  Wasser  auf  kochen  läßt,  da  sich  der  Zucker 
sonst  nicht  löst.  Dann  tut  man  leichten  Moselwein,  pro 
Person  V4  Liter,  nebst  etwas  Wasser  darüber,  rührt  alles 
gut  um  und  sorgt,  daß  die  Terrine  recht  kalt  steht.  Man 
kann  auch  ganz  weichgekochten  Reis,  welcher  aber  körnig 
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geblieben  und  über  einem  Durchschlag  abgetropft  wurde, 
dazugeben. 

6.  Zitronenkalteschale. 

Ein  Liter  Weißwein  und  ein  Liter  Wasser  kocht  man 
auf,  dann  verquirlt  man  4 Eigelb,  den  Saft  von  1 großen 
oder  2 kleinen  Zitronen  mit  dem  nötigen  Zucker  und 
der  abgeriebenen  Schale  der  Zitrone  und  gibt  dies  unter 
beständigem  Quirlen  an  den  Wein.  Man  stellt  dann  mög- 
lichst kalt  und  gibt  Zwieback  oder  Kakes  dazu. 

7.  Kalteschale  von  Bananen. 

Reife  Bananen,  die  ganz  ohne  Flecken  sein  müssen, 
werden  in  Scheiben  geschnitten  in  eine  Terrine  gelegt. 
Auf  12  Bananen  gibt  man  V2  Liter  Weißwein  und  V2  Liter 
Wasser  und  schmeckt  mit  Zitrone  und  Zucker  ab. 

Liebt  man  die  kalte  Schale  dickflüssiger,  so  kann  man 
Wein  und  Wasser  mit  dem  Zucker  mit  etwas  Arrowroot 
oder  Mondamin  aufkochen  und  dann  über  die  Bananen 
geben. 

8.  Kalte  Bouillon. 

Man  kocht  eine  gute  Brühe  (siehe  diese)  und  stellt 
dieselbe  wenn  möglich  auf  Eis.  Wo  dieses  nicht  vorhanden, 
fülle  man  die  Bouillon  in  Flaschen,  welche  man  in  den 
Weinkühler  aus  Segeltuch  stellt  und  in  den  Wind  hängt. 
Man  serviert  die  kalte  Bouillon  in  Tassen  und  gibt  kleine 
Pasteten  oder  geröstetes  Weißbrot  (toast)  dazu. 

F.  Diverse  Suppen. 

1.  Austernsuppe. 

Man  fange  das  Austernwasser  beim  Öffnen  derselben 
in  eine  saubere  Schüssel  auf.  Auf  jede  Person  rechne 
man  4—6  Austern,  je  nach  Größe  derselben.  Nun  setzt 
man  die  Austern  mit  ihrem  Wasser  und  ebensoviel  reinem 
Wasser,  als  man  Suppe  wünscht,  aufs  Feuer  bis  zum  Kochen, 
lasse  sie  aber  nicht  richtig  kochen,  da  sie  sonst  hart  werden, 
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und  lege  sie  mit  einem  Schaumlöffel  in  die  Terrine.  Nun 
bereitet  man  von  Butter  und  Mehl  eine  Mehlschwitze, 
füllt  diese  mit  der  Austernbrühe  auf  nebst  etwa  einer 
Tasse  Sahne  oder  Milch  für  4 Personen,  legt  eine  kleine 
Schote  roten  Pfeffers  einige  Minuten  hinein,  läßt  alles 
auf  kochen  und  füllt  über  die  Austern,  zu  denen  man  noch 
etwas  in  kleine  Stücke  gebrochene  Schiffszwieback  oder 
Semmelwürfel  getan  hat.  Hat  man  Austern  in  Dosen,  so 
vergewissere  man  sich,  ob  dieselben  tadellos  sind,  was 
sehr  notwendig  ist,  da  sonst  eine  Vergiftung  stattfinden  kann. 
Diese  Austern  werden  nicht  gekocht,  sondern  nur  deren 
Wasser  benutzt  zur  Mehlschwitze,  sonst  die  Suppe  ebenso 
bereitet.  Bei  den  frischen  sowohl  als  bei  den  Dosenaustern 
entferne  man  die  Bärte  sorgfältig.  Hat  man  Fleischbrühe 
anstatt  Wasser,  so  schmeckt  die  Suppe  besser. 

2.  Fischsuppe. 

6 kleine  Fische,  oder  2 bis  3 Pfund  andere  Fische  3 
Liter  Wasser,  1 Tasse  frische  oder  ungezuckerte  Kon- 
servenmilch, halbe  Kokosnuß,  1 Zwiebel.  Der  Fisch  wird 
mit  der  Zwiebel  1 Stunde  gekocht,  dann  durchgegossen 
und  mit  der  Milch  aufgekocht.  Die  geschälte  Kokosnuß 
wird  ausgepreßt  hinzugefügt  und  mit  etwas  Mehl  sämig 
gemacht.  Salz  und  Pfeffer  nach  Geschmack.  In  die  Ter- 
rine legt  man  Eierklößchen  und  gießt  die  Suppe  darüber. 


86 


Fette 


XI. 

Fette. 

Sehr  wichtig  ist  es,  stets  gutes  Fett  im  Haushalt  zu 
haben;  natürlich  ist  es  am  bequemsten,  Butter  aus  Dosen  zu 
gebrauchen,  doch  würde  dies  auf  die  Dauer  zu  kostspielig 
werden. 

Zu  Suppen  und  Gemüsen  verwendet  man  natürlich 
stets  reine  Butter,  wenn  sie  zu  beschaffen  ist,  zum  Braten 
und  Backen  kann  man  ein  gutes  Backfett  nehmen.  Wo 
Butter  frisch  hergestellt  wird  und  es  zu  Zeiten  viel  gibt, 
muß  man  dafür  Sorge  tragen,  daß  man  auch  für  Zeiten 
des  Mangels  Vorrat  zurückstellt.  Zu  diesem  Zweck  siedet 
man  sie  ein. 

Schweinefett  ist  zum  Backen  von  Eierkuchen,  Fritüren 
etc.  gut  zu  verwenden.  Damit  das  Fett  nicht  zu  sehr  in 
die  zu  backenden  Speisen  eindringe,  lasse  man  es  immer 
erst  recht  heiß  werden,  bevor  man  die  Speisen  in  die 
Pfanne  gibt. 

Kokosnußöl  ist  seines  strengen  Geruches  wegen  für 
Europäer  nicht  genießbar,  wohl  aber  die  in  Europa  aus 
Kokosnuß  hergestellten  Buttersurrogate,  wie  Palmin  und 
Pflanzenbutter. 

Frisches  Fett,  das  ausgebraten  werden  soll,  wässere 
man  erst  recht  gut  und  schmelze  es  dann  sofort,  bevor 
es  Geruch  annimmt. 

Wenn  gutes  Olivenöl  erhältlich  ist,  kann  man  es  zum 
Braten  von  Fisch  benutzen. 

Zur  Aufbewahrung  von  Bratfett  nehme  man  nur 
Steinkrüge  oder  Porzellanschüsseln  und  binde  diese  mit 
Papier  gut  zu.  Zum  Braten  von  Fisch  halte  man  sich 
einen  besonderen  Topf,  in  den  man  des  überflüssige  Fett 
aus  der  Pfanne  immer  wieder  gießen  kann. 

Gerade  in  den  Tropen  muß  dem  Fett  ganz  besondere 
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Aufmerksamkeit  geschenkt  werden;  denn  nur  die  Zube- 
reitung der  Speisen  mit  tadellosem  Fett  macht  es  dem 
Europäer  möglich,  diese  mit  Appetit  und  Wohlbehagen 
zu  verzehren.  Schon  der  Geruch  von  schlechtem  Fett 
kann  vollständig  den  Appetit  verderben. 

Man  muß  daher  darauf  bedacht  sein,  daß  man  in 
Gegenden,  in  denen  keine  Butter  erzeugt  wird  und  Dosen- 
butter nur  zu  hohen  Preisen  zu  haben  ist,  genügenden 
und  guten  Ersatz  aus  den  Landesprodukten  sich  beschafft. 
Dort,  wo  tierisches  Fett  nicht  erhältlich  ist,  bediene  man 
sich  des  Pflanzenfettes,  denn  ohne  Fett  kann  der  Körper 
nicht  bestehen.  Etwas  wird  überall  zu  finden  sein,  nur 
muß  man  darauf  bedacht  sein,  daß  das  Fett  oder  öl  durch 
Abklären  genieß-  und  haltbar  gemacht  wird. 

1.  Fettabfall  zu  verwerten. 

Das  überflüssige  Fett  vom  Fleisch  schneide  man  ab, 
lege  es  in  einen  Steintopf  und  überstreue  es  mit  Salz. 
Bevor  das  Fett  verderben  kann,  wird  es  ganz  klein  ge- 
schnitten und  unter  Zusatz  von  Milch  oder  Wasser  aus- 
gebraten. Durch  das  Wasser  oder  die  Milch  wird  das  Fett 
reiner  im  Geschmack,  man  nehme  daher  genügenden  Zu- 
satz. Nach  dem  Ausbraten  wird  das  Fett  durch  ein  Sieb 
gegossen.  Am  nächsten  Tage  nimmt  man  das  festgewor- 
dene Fett  ab  und  gißt  den  Bodensatz  fort. 

Das  Fett,  das  man  von  Brühe  oder  Braten  abschöpft, 
kann  man  für  Gemüse  gut  verwenden;  es  muß  in  einem 
besonderen  Topf  aufbewahrt  werden. 

Nicht  mehr  ganz  tadelloses  ausgelassenes  Fett  koche 
man  mehrmals  mit  Milch  oder  Wasser  auf  und  füge  etwas 
Natron  hinzu.  Dann  gieße  man  das  Fett  sorgfältig  vom 
Bodensatz  ab. 

2.  Rinderfett. 

Das  Fett  wird  ganz  klein  geschnitten  und  mit  Milch, 
in  Ermanglung  solcher  mit  Wasser,  aufs  Feuer  gebracht 
und  ausgekocht,  bis  alles  Fett  ausgebraten  und  die  Milch 
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verdampft  ist.  Dann  gießt  man  das  Fett  durch  ein  Sieb 
in  einen  Porzellannapf  oder  eine  tadellose  Blechdose.  Das 
beste  Fett  beim  Rind  ist  das  Nierenfett.  Dieses  sorgfältig 
besonders  ausgebraten  kann  gut  für  Gemüse  verwendet 
werden.  Das  rohe  Nierenfett  gehackt  kann  man  für  Plum- 
pudding  oder  Mehlpuddings  verwenden. 

3.  Schweinefett 

ist  zu  Pfannkuchen,  Fritüren  etc.  sehr  gut  zu  verwenden, 
ebenso  für  Gemüse,  besonders  Rüben  und  Kohlarten. 
Das  Rückenfett  ist  das  beste,  man  brate  es  daher  allein  aus. 

4.  Hammelfett 

gerinnt  sehr  leicht  und  macht  daher  die  Speisen  unver- 
daulich. Zum  Braten  von  Fleisch,  für  Gemüse,  besonders 
Rübenarten,  ist  es  verwendbar. 

5.  Gutes  Backfett. 

Zum  Backen  von  Eierkuchen  etc.  kann  man  Rinder- 
talg und  Butter  zu  gleichen  Teilen  mischen,  ebenso  Palmin 
und  Butter. 

6.  Dauerbutter. 

Die  Butter  wird  über  dem  Feuer  erhitzt,  so  daß  alle 
wäßrigen  Bestandteile  verdampfen.  Dann  gießt  man  sie 
in  einen  Steintopf  und  stellt  diesen  zugebunden  an  einen 
luftigen  Ort.  Der  Bodensatz  darf  nicht  mit  eingegossen 
werden. 

7.  Schafbutter 

ist  gut  zu  verwenden,  wenn  sie  tüchtig  erhitzt  wird,  be- 
vor die  Speisen  in  den  Topf  kommen.  Vorrat  für  längere 
Zeit  muß  wie  Dauerbutter  geklärt  werden. 

8.  Ziegenbutter 
siehe  Schafbutter. 

9.  Butterbereitung. 

Von  frischer  Milch  schöpft  man  die  Sahne  ab,  tut 
diese  in  eine  Flasche,  die  man  so  lange  schüttelt,  bis  sich 
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Butterklumpen  bilden.  Dann  entleert  man  die  Flasche 
und  tut  die  Klümpchen  mit  einem  sauberen  Löffel  in  einen 
Napf. 

Auf  diese  Weise  lassen  sich  aber  nur  sehr  geringe 
Quantitäten  herstellen,  etwa  für  einen  Kranken  oder  für 
den  Frühstückstisch. 

10.  Tafelbutter  zu  reinigen. 

Im  Geschmack  nicht  ganz  reine  Butter  wird  folgender- 
maßen behandelt:  Auf  V2  9S  Butter  nimmt  man  einen  Tee- 
löffel voll  Natron  und  etwas  Kochsalz  und  arbeitet  hiermit 
die  Butter  tüchtig  durch  mittels  einer  Holzgabel.  Dann 
spült  man  mehrmals  die  Butter  mit  möglichst  kaltem 
Wasser  nach.  Der  Geschmack  wird  danach  bedeutend 
reiner  sein. 

Dosenbutter,  auch  wenn  sie  gut  ist,  wasche  man  stets 
mit  klarem  Wasser,  das  man  mehrmals  wechselt,  aus. 

Das  Tagesquantum  wasche  man  stets  morgens  und 
verwende  den  Rest  am  nächsten  Tage  zum  Kochen. 

Ausgewaschene  Butter  ist  viel  besser  im  Geschmack 
und  sieht  appetitlicher  aus  als  ungewaschene,  da  sie  nicht 
ölig  ist.  Nach  dem  Waschen  füge  man  etwas  Salz  hinzu. 

11.  Olivenöl 

ist  sehr  gut  zum  Braten  von  Fisch  zu  verwenden,  doch 
muß  das  Öl  sehr  heiß  gemacht  werden,  bevor  man  die 
Fische  hineintut.  Auch  für  Gemüse,  besonders  grüne 
Bohnen,  Eierpflanzen,  Okra  etc.  kann  man  Olivenöl  statt 
Butter  nehmen.  Ebenso  kann  man  es  an  Reis  tun,  doch 
muß  es  in  diesem  Fall,  bevor  man  den  Reis  hineingibt, 
ganz  glühend  heiß  sein  und  dabei  mit  etwas  heißem  Wasser 
vermischt  werden. 

12.  Sesamöl 
siehe  Olivenöl. 

13.  Erdnußöl 

siehe  Olivenöl. 
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14.  Kokosnußmilch. 

Der  Kern  einer  reifen,  ganz  frischen  Nuß  wird  ge- 
rieben, ohne  von  der  braunen  Haut  etwas  hineinfallen  zu 
lassen.  Die  Flocken  tut  man  in  ein  nur  diesem  Zweck 
dienendes  Mulltuch  und  preßt  sie  mit  der  Hand  tüchtig 
aus.  Soll  die  Flüssigkeit  nicht  sehr  fett  sein,  so  spült 
man  die  Flocken  mit  Wasser  nach.  Der  fette,  außgepreßte 
Saft  findet  gute  Verwendung  statt  Butter  für  Reis,  für  Curry 
ist  er  nicht  zu  entbehren.  Für  Puddings  kann  man  die 
Kokosmilch  statt  Sahne  nehmen,  ebenso  bei  Milchmangel 
zu  Kaffee  und  Tee.  Mit  Kakao  aufgekocht  gibt  die  Kokos- 
milch ein  wohlschmeckendes  Getränk. 


Fleisch 


91 


XII. 

Fleisch. 

Die  sorgfältige  Bereitung  des  Fleisches  ist  eine  Haupt- 
aufgabe in  der  Tropenküche.  Einmal  stammt  das  Fleisch 
in  den  meisten  Fällen  von  Tieren,  welche  nicht  die  Eigen- 
schaften des  heimischen  Mastviehes  besitzen  (mästen  kennt 
man  überhaupt  nicht  in  den  Tropen),  sodann  ist  das  Fleisch 
immer  frisch  geschlachtet  und  nicht  tagelang  gelagert,  wie 
in  kälteren  Gegenden,  daher  fast  immer  zähe;  außerdem 
wird  es  nicht  untersucht.  Das  Fleisch  muß  daher  gut 
durchgebraten  werden  und  die  inneren  Teile,  wie  Leber, 
Nieren  etc.  peinlich  auf  ihr  Ansehen  hin  geprüft  werden, 
soll  der  Genuß  des  Fleisches  nicht  gesundheitsschädlich 
wirken. 

In  den  meisten  Fällen  wird  es  ratsam  sein,  für  das 
Mittagsmahl  gehacktes  Fleisch  zu  verwenden,  oder  Steaks 
zu  bereiten,  die  gehörig  mit  dem  Fleischklopfer  Bekannt- 
schaft gemacht  haben.  Zur  Abendmahlzeit  kann  man  einen 
Braten  herrichten,  da  dann  das  Fleisch  schon  10  Stunden 
gelegen  hat. 

Sehr  empfehlenswert  ist  eine  Fleischhackmaschine, 
da  das  Fleisch  am  schnellsten  damit  zerkleinert  wird,  be- 
sonders, wenn  man  es  zweimal  durchpassieren  läßt.  Aller- 
dings müssen  nach  dem  Gebrauch  die  einzelnen  kleinen  Teile 
der  Maschine  sofort  in  einen  irdenen  Napf  gelegt  und  mit 
kochendem  Wasser  abgebrüht  werden,  da  sonst  kleine 
Fleischfasern  sich  zersetzen  und  beim  nächsten  Gebrauch 
der  Maschine  die  kleinen  Fleischfasern  das  frische  Fleisch 
mit  dem  entstandenen  tödlichen  -'Wurstgift  durchsetzen. 
Kann  man  sich  daher  auf  die  Sorgfalt  der  Leute  nicht 
verlassen,  so  ist  es  besser,  auf  eine  Fleischhackmaschine 
zu  verzichten  und  das  Fleisch  mittels  zweier  Hackmesser 
wiegen  zu  lassen. 
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Sehr  wichtig  ist  es  auch,  einen  guten  Schmortopf 
mit  schwerem,  gut  schließendem  Deckel  zu  besitzen,  denn 
durch  sorgfältiges  Schmoren  wird  hartes  Fleisch  oft  noch 
sehr  genießbar,  besonders  wenn  man  es  mit  Speckscheiben 
unterlegt  und  gut  spickt. 

Da  es  in  vielen  Fällen  keinen  Bratofen  geben  wird, 
so  müssen  die  Braten  im  Topf  gemacht  werden. 

Kalbfleisch  wird  in  den  Tropen  nicht  genossen;  Re- 
zepte hierfür  fallen  daher  fort. 

In  vielen  Gegenden  wird  Ziegenfleisch  gegessen.  Die 
Zubereitung  ist  dieselbe  wie  die  von  Hammelfleisch;  be- 
sondere Rezepte  werden  daher  hier  nicht  angegeben. 


A.  Rindfleisch. 

1.  Gerolltes  Filet. 

Hat  man  ein  Rinderfilet,  das  nicht  besonders  zart  zu 
sein  scheint,  so  bereite  man  es  folgendermaßen:  Man  be- 
freie es  von  allen  Sehnen  und  schneide  es  der  Länge 
nach  in  zwei  Hälften.  Diese  werden  tüchtig  geklopft, 
dann  legt  man  das  Fleisch  in  eine  Marinade,  zu  der  man 
einen  Rest  Weiß-  oder  Rotwein  gut  verwenden  kann,  in 
den  man  den  Saft  einiger  Zitronen  getan  hat.  Vorher 
reibe  man  das  Fleisch  mit  Salz,  Pfeffer  und  Gewürz  ein 
und  gebe  1—2  Zwiebel  dazu.  Am  nächsten  Tage  lege  man 
das  Fleisch  auf  ein  sauberes  Brett,  bedecke  es  mit  einigen 
Scheiben  Speck  nebst  ganz  fein  gehackter  Zwiebel  und 
Zitronenschale,  rolle  jede  Hälfte  für  sich  fest  zusammen 
und  umbinde  sie  mit  einem  sauberen  dünnen  Bindfaden. 
Nun  brät  man  diese  Rouladen  in  Bratenfett  gut  an,  tut  dann 
etwas  Marinade  hinzu  und  läßt  sie  langsam  weich  dünsten. 
Zuletzt  wird  die  Sauce  durchgeseiht  und  mit  etwas  frischer 
Milch  oder  Dosenmilch  versehen.  Die  Rouladen  werden  in 
Scheiben  geschnitten  und  mit  Mixed  pickles  oder  in  Scheiben 
geschnittenen  Salzgurken  garniert. 
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2.  Fleischkäse. 

Man  hackt  1 Fleisch  ganz  fein  oder  treibt  es  zwei- 
mal durch  die  Fleischmaschine.  Dann  dünstet  man  eine 
gewiegte  Zwiebel  in  Butter  gelb  und  rührt  damit  etwas 
Schinken-  oder  Zungenreste  neben  einem  faustgroßen,  in 
Milch  geweichtem  Stück  Weißbrot,  würzt  mit  Pfeffer  und 
Salz.  Dies  alles  streicht  man  durch  ein  Sieb  und  ver- 
rührt es  dann  mit  3 Eiern  und  klein  geschnittenem  Speck. 
Ist  der  Teig  zu  trocken,  so  füge  man  etwas  Brühe  oder 
Milch  hinzu.  Nun  bestreicht  man  eine  Porzellanform  mit 
Butter,  drückt  die  Masse  fest  hinein  und  belegt  sie 
mit  Speckscheiben.  Hat  man  keine  passende  Schüssel, 
so  nehme  man  mehrere  große  Tassen  oder  eine  saubere 
Konservenbüchse  und  koche  den  Fleischkäse  2 Stunden 
im  Wasserbade.  Ist  er  erkaltet,  wird  er  auf  eine  Schüssel 
gestülpt  und  in  Scheiben  geschnitten  als  Vorspeise  ge- 
geben oder  mit  Salat  zum  Abendbrot.  Hat  man  Braten- 
reste, so  kann  man  auch  davon  Fleischkäse  machen.  Man 
löse  aber  alles  Fett  und  die  Sehnen  gut  ab;  auch  kann 
man  verschiedene  Fleischsorten  mischen. 

3.  Gekochtes  Rindfleisch. 

Hat  man  ein  genügend  großes  Stück  Fleisch  aus  der 
Keule,  so  kann  man  es  kochen  und  mit  einer  Senf-  oder 
Kapernsauce  auf  den  Tisch  bringen.  Man  lasse  das  wenige 
Fett  daran,  entferne  nur  Sehnen  und  Haut,  salze  es  ein 
und  binde  es  von  allen  Seiten  fest  zusammen.  Erst  wenn 
das  Wasser  siedet,  lege  man  das  Fleisch  hinein  und  lasse  es 
langsam  3 — 4 Stunden  kochen.  Will  man  von  der  Brühe 
Suppe  machen,  so  koche  man  vor  dem  Einlegen  des 
Fleisches  Knochen  und  Fleischabfälle  mit  einer  Zwiebel 
allein  eine  Zeitlang  vorher,  dann  wird  die  Suppe  kräftiger 
ausfallen. 

4.  Rinderbraten. 

Man  wählt  ein  gutes  Stück  vom  Rind,  entweder  das 
Filet  oder  ein  Rippenstück,  nicht  zu  klein;  denn  es  ist 
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besser,  den  kalten  Braten  am  nächsten  Tage  zu  verwenden, 
als  ein  kleines  Stück  zu  braten,  das  unvermeidlich  hart 
sein  wird  bei  der  oft  geringen  Qualität  des  Fleisches. 
Für  einen  Braten  müssen  mindestens  5 genommen 
werden.  Das  spärliche  Fett  schneide  man  nicht  fort, 
nur  Sehnen  und  Haut.  Dann  schiebe  man  Speck- 
stücke an  verschiedenen  Stellen  hinein  und  steche  zu 
diesem  Zweck  Löcher  mittels  eines  spitzen  Messers  hin- 
ein. Man  bestreue  das  Fleisch,  wenn  es  sauber  ist,  ohne 
es  zu  waschen,  mit  Salz  und  Pfeffer  und  stelle  es  an  einen 
luftigen  Ort  bis  zum  Abend.  Es  wird  dann  eher  weich 
sein,  als  wenn  es  mittags  gebraten  wird.  Man  lasse  in 
der  Bratpfanne  Butter  oder  gutes  Bratenfett  recht  heiß 
werden,  lege  dann  das  Fleisch  hinein  und  lasse  es  unter 
häufigem  Begießen  gar  werden.  In  IV2 — 2 Stunden  wird 
das  Fleisch  gar  sein.  Man  überzeuge  sich  davon,  indem 
man  mit  der  Gabel  hineinsticht;  kommt  kein  Blut  heraus, 
so  ist  das  Fleisch  gar.  Zu  häufig  darf  man  aber  nicht 
hineinstechen,  da  sonst  zu  viel  Saft  verloren  geht.  Wird 
das  Fett  zu  braun,  so  gieße  man  an  der  Seite  der  Pfanne 
allmählich  nach  Bedürfnis  etwas  heißes  Wasser  zu.  Ist 
das  Fleisch  gar,  so  wird  es  herausgenommen,  das  Fett 
abgeschöpft  und  die  an  der  Pfanne  angetrocknete  Sauce  mit 
dem  Löffel  abgekratzt  und  mit  Sahne  oder  Milch  oder 
Tomatensaft  in  der  Pfanne  verrührt. 

I 

5.  Rindfleisch  im  Topf  gebraten. 

Man  läßt  im  Kochtopf  etwa  IV2  ® gutes  Bratenfett 
bräunlich  werden  und  legt  das  mit  Pfeffer  und  Salz  ein- 
geriebene Fleisch  hinein,  läßt  es  rund  herum  braun  werden 
und  begießt  es  fleißig.  In  einer  Stunde  wird  das  Fleisch 
gar  sein.  Man  nehme  es  dann  heraus,  gieße  das  Fett 
ab  und  mache  eine  Sauce  wie  bei  anderen  Braten  mit 
Tomaten,  Sahne  oder  Milch. 

Ist  das  Fleischstück  nicht  rund  und  zusammenhängend, 
so  muß  es  mit  einem  Bindfaden  umbunden  werden,  der 
vor  dem  Anrichten  entfernt  wird. 
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6.  Rindfleisch  auf  portugiesische  Art. 

Rindfleisch,  das  etwas  hart  erscheint,  kann  weich 
werden,  wenn  man  es  auf  folgende  Art  zubereitet.  Das 
Fleisch  wird  reichlich  gespickt  und  mit  Salz  und  gestoßenem 
Pfeffer  gewürzt,  dick  mit  Mehl  bestreut,  mit  heißer  Butter 
übergossen  und  über  raschem  Feuer  unter  beständigem 
Begießen  auf  beiden  Seiten  gebräunt.  Dann  legt  man  es 
in  eine  gut  schließende  Kasserolle,  gießt  halb  Wasser  und 
halb  Essig  an,  fügt  eine  ganze  Zwiebel  und  die  Schale 
einer  halben  Zitrone  hinzu  und  dämpft  das  Fleisch  recht 
langsam  weich.  Diese  Sauce  läßt  man  kurz  einkochen  und 
durch  ein  Sieb  passieren. 

7.  Schmorfleisch,  schnell  bereitet. 

Man  schneidet  das  Rind-  oder  Hammel-  oder  Wild- 
fleisch in  nußgroße  Würfel,  nachdem  man  alle  Haut  und 
Sehnen  entfernt  hat.  Dann  läßt  man  in  einer  Kasserolle 
Butter  bräunen,  gibt  feingeschnittene  Zwiebeln,  die  Schale 
einer  halben  Zitrone,  1 Teelöffel  Salz,  eine  große  Prise 
Pfeffer  und  das  Fleisch  hinzu  und  läßt  es  unter  bestän- 
digem Rühren  auf  gutem  Feuer  V4  Stunde  schmoren,  tut 
etwas  Zitronensaft  darüber  und  serviert  das  Fleisch  sofort. 

8.  Sauerbraten. 

Ein  gutes  Stück  Rindfleisch,  am  besten  Oberschale 
aus  der  Keule,  wird  von  aller  Haut  und  sichtbaren  Sehnen 
befreit,  das  Fett  aber  darangelassen.  Dann  wird  das  Fleisch 
auf  allen  Seiten  mit  Salz  und  Pfeffer  eingerieben  und 
rundherum  angebraten.  Darauf  wird  das  Fleisch  in  einen 
porzellanen  oder  irdenen  Napf  getan,  kochender  Essig 
darübergegossen,  der  das  Fleisch  möglichst  bedecken  muß. 
In  den  Essig  legt  man  eine  in  Stücke  geschnittene  Zwiebel, 
Lorbeerblätter,  Pfefferkörner  und  ein  Stückchen  Weißbrot. 
In  36—48  Stunden  muß  in  den  Tropen  der  Sauerbraten 
verwendet  werden,  er  würde  sonst  verderben.  Auch  darf 
nicht  versäumt  werden,  während  dieser  Zeit  das  Fleisch 
mehrmals  zu  wenden.  Ist  Speck  vorhanden,  so  empfiehlt 
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es  sich,  das  Fleisch  an  vielen  Stellen  mit  dem  Messer 
einzustechen  und  Speckstückchen  einzuschieben.  In  einen 
gut  schließenden  Topf  legt  man  Speckscheiben  auf  den 
Boden,  dann  das  Fleisch  darauf,  gibt  etwas  Essig  nebst 
Brotschnittchen  und  Gewürz  daran  und  läßt  es  langsam 
weich  dünsten.  Etwas  Rotwein  verbessert  die  Sauce  sehr. 
Diese  muß  vor  dem  Anrichten  durch  ein  Sieb  passiert 
werden,  muß  aber  etwas  sämig  sein.  Hat  man  Sahne,  so 
tue  man  1 Tasse  voll  an  die  Sauce,  nachdem  das  Fleisch 
fertig  geschmort  ist.  Ungezuckerte  Konservenmilch  kann 
auch  sehr  gut  verwendet  werden,  da  sie  sehr  fett  ist.  Man 
muß  die  Sahne  gut  verrühren,  sonst  wird  sie  stückig. 
Am  besten  passen  zum  Sauerbraten  gekochte  Kartoffeln, 
Kartoffelklöße  oder  Makkaroni,  von  Tropengemüsen  Brot- 
frucht, Bataten,  abgekochte  grüne  Bananen,  Taro,  Yams. 

9.  Italienischer  Schmorbraten. 

Man  nimmt  ein  Filet  oder  in  Ermangelung  dessen 
ein  gutes  Stück  Rindfleisch  und  entfernt  alle  Haut  und 
Sehnen,  spickt  das  Fleisch  und  reibt  es  an  allen  Seiten 
mit  Salz,  Pfeffer,  gehackter  Petersilie  und  geriebener 
Zitronenschale  ein.  Es  empfiehlt  sich,  eine  Knoblauchzehe 
in  das  Fleisch  zu  stecken.  Auf  den  Boden  der  Kasserolle 
legt  man  Speck  oder  Nierenfett,  Karotten,  Zwiebel  und 
ein  Lorbeerblatt  und  übergießt  das  Fleisch  mit  Rotwein, 
Wasser  oder  Bouillon.  Ist  kein  Rotwein  vorhanden,  so 
nimmt  man  nur  Bouillon  und  dämpft  das  Fleisch  langsam 
gar.  Beim  Anrichten  wird  die  Sauce  durchgegossen,  ab- 
gefettet und  mit  braunem  Mehl  gebunden. 

10.  Kleine  Rouladen. 

Das  Fleisch  wird  in  handgroße,  fingerdicke  Stücke 
geschnitten,  die  tüchtig  geklopft  werden  müssen.  Dann 
bestreut  man  sie  mit  Salz,  Pfeffer,  Zwiebelwürfelchen  und 
Speckscheibchen  und  bindet  die  aufgerollten  Fleischstücke 
mit  einem  Zwirnfaden  zusammen.  Nachdem  man  sie  in 
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Mehl  umgedreht  hat,  bratet  man  sie  in  gutem  Bratenfett 
oder  Butter  in  einem  Topf  von  allen  Seiten  recht  braun 
und  läßt  sie  dann  langsam  weich  schmoren,  indem  man 
etwas  kochende  Fleischbrühe  daran  gießt.  Vor  dem  An- 
richten müssen  die  Fäden  entfernt  werden. 

Dazu  gibt  man  Kartoffelmus,  Reis  oder  Makkaroni. 

11.  Gerollter  Braten. 

Man  nehme  ein  langes,  dünnes  Stück  Fleisch,  ent- 
ferne alle  Sehnen  und  klopfe  es  von  allen  Seiten  tüchtig, 
aber  ohne  die  dünnen  Stellen  zu  zerreißen.  Dann  be- 
streue man  es  mit  Salz,  Pfeffer,  geriebener  Zitronenschale, 
gehackter  Zwiebel  und  kleingeschnittenem  Speck  und 
Schinkenstückchen,  falls  diese  vorhanden  sind.  Nun  rolle 
man  das  Fleisch  fest  zusammen  und  umbinde  es  fest  mit 
einem  Bindfaden,  brate  es  im  Ofen  wie  einen  Braten 
(oder  in  einem  Topfe)  in  reichlich  Fett  braun  und  gar. 
Nachdem  das  Fett  abgeschöpft,  macht  man  eine  übliche 
Bratensauce  und  gibt  Makkaroni  oder  Kartoffelmus  dazu. 
Kalt  wird  der  Braten  mit  Kartoffelsalat  serviert.  Man 
schneide  den  Braten  mit  einem  scharfen  Messer,  damit 
es  runde,  hübsch  aussehende  Scheiben  gibt.  Wird  das 
Fleisch  nicht  am  selben  Tage  gebraten,  so  kann  man  es 
bis  zu  48  Stunden  aufbewahren,  indem  man  es  mit  Sal- 
peter, Zucker  und  Salz  von  allen  Seiten  gut  einreibt,  an 
einen  luftigen  Ort  stellt  und  mehrmals  am  Tage  umdreht. 
Vor  dem  Zubereiten  wird  das  Fleisch  gawaschen,  nachher 
gut  getrocknet  mittelst  sauberen  Tuches  und  dann  erst 
mit  dem  Speck  usw.  bestreut. 

12.  Falscher  Hase  oder  Hackbraten. 

Hat  man  Grund,  anzunehmen,  daß  das  Fleisch,  als 
Braten  zubereitet,  zähe  sein  wird,  was  sehr  oft  der  Fall 
ist,  empfiehlt  es*sich,  einen  Hackbraten  zu  machen,  welcher 
auch  kalt,  in  Scheiben  geschnitten  zum  Abendessen  sich 
eignet.  Als  Beigabe  Gemüse  oder  Kartoffelsalat. 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl. 
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Jedes  Fleisch  ist  gut  dafür  zu  verwenden.  Für  jede 
Person  rechne  man  J/2 — 3/4  Pfund  von  allen  Sehnen  und 
Haut  befreitet  Fleisch,  welches  ganz  fein  gehackt  wird. 
Auf  1 Pfund  Fleisch  nehme  man  ein  kleines  Wasserglas 
voll  geriebenes  Brot,  das  mit  Fleischbrühe  angefeuchtet 
worden  ist,  oder  in  Fleischbrühe  geweichtes  Brot,  das  aber 
sehr  gut  ausgedrückt  werden  muß.  Man  rühre  an  die 
Masse  von  3 — 4 Pfund  Fleisch  6—8  Eier  je  nach  Größe, 
Salz,  Pfeffer,  Gewürz,  eine  geriebene  Zwiebel,  verrühre 
alles  gut  und  forme  es  auf  einem  mit  Mehl  bestreuten 
Brett  zu  einem  länglichen  Braten.  Da  der  Hackbraten 
sehr  leicht  ansetzt  und  dann  zerbröckelt,  ist  es  ratsam, 
auf  den  Boden  der  Pfanne  einige  Hölzchen  zu  legen, 
darüber  ein  Stück  weißes,  gut  angefettetes  Papier,  auf  das 
der  Hackbraten  gelegt  wird.  Hat  man  keinen  Bratofen, 
so  muß  der  Hackbraten  erst  in  einer  eisernen  Bratpfanne 
mit  reichlich  Fett  von  unten  und  oben  braun  gebraten, 
dann  mit  einem  gewölbten  Deckel  bedeckt,  langsam  in 
der  Pfanne  weich  gedünstet  werden.  Man  macht  eine 
Tomatensauce  dazu  und  verdünnt  die  Sauce  mit  Fleisch- 
brühe. Damit  der  Braten  nicht  zerbricht,  muß  er,  bevor 
man  ihn  in  die  Pfanne  tut,  von  allen  Seiten  gut  mit  Mehl 
umstreut  werden.  Will  man  den  Hackbraten  kalt  servieren, 
so  kann  man  sein  Aussehen  verbessern,  indem  man  2 ganz 
hart  gekochte  Eier  in  die  rohe  Masse  hineindrückt,  so  daß 
sie  sich  mit  der  Spitze  in  der  Mitte  berühren.  An  den 
Seiten  drückt  man  einige  Cornichons  hinein.  Anstatt  Salz 
nehme  man  einige  gut  gewässerte  Sardellen  oder  einen 
kleinen  Hering. 

13.  Fleischpudding. 

Das  von  Sehnen  und  Haut  befreite  Fleisch  wird  ganz 
fein  gehackt  und  mit  etwas  Speck  oder  Fett  vermischt. 
Dann  verrührt  man  auf  etwa  2 Pfund  Fleisch  2 Löffel 
Butter  nebst  4 ganzen  Eiern,  Salz,  Pfeffer,  1 Tasse  ge- 
riebenes Weißbrot,  abgeriebene  Zitronenschale,  rührt  das 
Fleisch  einige  Zeit,  bis  alles  gut  vermischt  ist,  hinein, 
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füllt  die  Masse  in  eine  gebutterte  Puddingform  oder  in 
Ermangelung  in  einen  Porzellannapf,  stellt  diesen  in  einen 
Topf  mit  kochendem  Wasser  und  läßt  ihn  langsam  drei 
Stunden  kochen.  Man  serviert  eine  Kapern-  oder  Tomaten- 
sauce dazu. 

Von  kalten  Fleischresten  kann  ein  Fleischpudding 
ebenso  bereitet  werden,  nur  muß  man  etwas  mehr  Butter 
oder  Speck  hinzutun,  da  das  Fleisch  meist  zu  trocken  ist. 

14.  Rouletten. 

Von  Bratenresten  kann  man  zum  Frühslück  oder 
Mittagessen  als  Abwechslung  Bouletten  machen.  Eine 
Zutat  von  rohem,  gehacktem  Fleisch  erhöht  den  Wohl- 
geschmack, es  geht  aber  auch  ohne  solches. 

Das  Fleisch  wird  samt  einer  Zwiebel  möglichst  fein 
gewiegt.  Weißbrot,  Pfund  Brot  auf  3A  Pfund  Fleisch, 
wird  in  Milch  oder  Wasser  aufgeweicht,  ausgedrückt  und 
mit  Butter  über  dem  Feuer  nebst  Salz  und  Pfeffer  ver- 
rührt. Ist  die  Masse  abgekühlt,  so  verrührt  man  darin 
das  Fleisch,  pro  Person  1 Ei,  etwas  geriebene  Zitronen- 
schale und  formt  platt  gedrückte  Klöße  daraus,  wendet  sie 
in  Mehl,  dann  in  Ei  und  geriebener  Semmel  und  bratet 
sie  in  Fett  braun.  Als  Beilage  zu  Gemüse,  Reis,  Kartoffel- 
mus usw. 

15.  Krockets. 

Hat  man  Reste  von  Braten,  Geflügel,  Wild,  auch  von 
Zunge  und  Schinken,  so  hackt  man  alles  ganz  fein  nebst 
geriebener  Zwiebel  und  Zitronenschale.  Dann  schwitzt 
man  1 Löffel  Mehl  mit  2 Löffel  Butter  gelb,  läßt  es  mit 
etwas  Fleischbrühe  oder  Wasser  aufkochen,  tut  das  Fleisch 
daran,  daß  es  einen  dicken  Bei  gibt,  und  läßt  diesen  er- 
kalten. Nun  rührt  man  einige  Eigelb  daran  mit  dem  Saft 
eine  halben  Zitrone,  stürzt  den  Brei  auf  ein  mit  Semmeln 
bestreutes  Brett,  drückt  ihn  3 cm  dick  aus  und  schneidet, 
wenn  er  ganz  erkaltet,  Streifen  davon,  welche  man  zu  läng- 
lichen Würstchen  formt,  nochmals  mit  Semmel  bestreut 
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und  in  heißem  Fett  braun  brät.  Als  Beilage  zu  Gemüse 
oder  als  Entree  mit  Zitronenscheiben  garniert. 

16.  Fleischpastete. 

Diese  in  England  sehr  beliebten  Pasteten  sind  leicht 
herzustellen,  wenn  nur  das  frisch  geschlachtete  Fleisch  gut 
geklopft  und  sorgfältig  gedünstet  wird. 

Von  jeglichem  Fleisch  schneidet  man  handflächengroße 
Stücke,  klopft  und  brät  sie  auf  beiden  Seiten  braun  und 
dünstet  sie  mit  einigen  Zwiebelscheiben  weich.  Hat  man 
eine  Ragout-Sauce,  so  dünste  man  darin  das  Fleisch. 
Inzwischen  macht  man  eine  Teig  von  V2  Pfund  Mehl, 
V4  Pfund  Butter,  etwas  Salz  und  Backpulver.  Auch  ohne 
das  letztere  kann  der  Teig  gemacht  werden.  Man  ver- 
arbeitet mit  den  Händen  die  Butter  mit  dem  Mehl  und 
tut  so  viel  kaltes  Wasser  daran,  daß  der  Teig  sich  gut 
ausrollen  läßt.  Dann  formt  man  eine  Kugel  und  rollt  auf 
mehlbestäubtem  Brett  den  Teig  so  aus,  daß  er  höchstens 
einen  Finger  dick  die  Pastetenform  bedeckt. 

Nun  legt  man  die  Pastetenform  eine  Lage  Fleischstücke, 
dann  Scheiben  hartgekochter  Eier  und  so  abwechselnd, 
übergießt  alles  mit  der  Sauce  und  legt  den  Teigdeckel 
darüber,  der  oben  mit  Ei  bestrichen  wird.  Nun  backt 
man  die  Pastete  im  Ofen  gar. 

Fleisch  vom  Tage  vorher  kann  man  ebenso  verwenden 
Ist  keine  Sauce  vorhanden,  so  gebe  man  eine  Ragout- 
sauce dazu. 

17.  Kleine  Fleischpasteten. 

Man  macht  einen  Teig  wie  den  vorhergehenden,  rollt 
ihn  aber  2 mm  dick  aus,  sticht  mit  einem  Wasserglas 
runde  Scheiben  aus,  die  man  zur  Hälfte  mit  Fleischfarce 
(wie  zum  Fleischpudding,  s.  diesen,  entweder  von  rohem 
oder  gekochtem  Fleisch)  bedeckt,  die  andere  Hälfte  dar- 
über schlägt,  den  Rand  mit  Wasser  befeuchtet  und  fest- 
drückt, so  daß  kleine  Halbmonde  entstehen.  Diese  backt 
man  nun  in  reichlichem,  heißem  Fett  goldbraun  und 
serviert  mit  grünem  Salat  oder  Gemüse. 
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18.  Tournedos  (sehr  gut). 

Man  bratet  schöne  Filetbeefsteaks  auf  dem  Rost  oder 
in  der  Pfanne  und  legt  diese  auf  eine  fingerdicke  in 
Butter  gebratene  Brotscheibe  (Handtellergroß  ohne  Rinde), 
oben  auf  die  Filetstücke  legt  man  je  ein  poschiertes  Ei 
und  überzieht  diese  drei  Teile  mit  einer  Sauce  bearnaise. 
Man  kann  auch  abwechselnd  ein  Filetstückchen  mit 
Tomatensauce,  das  andere  mit  bearnaise  überziehen,  was 
sehr  hübsch  aussieht.  Auch  Bechamelsauce  II  eignet  sich  dazu 
wie  überhaupt  jede  gute  pikante  Sauce.  Obenauf  legt  man 
noch  einen  großen  Champignon  und  bestreut  mit  ge- 
wiegter Petersilie.  Rund  um  die  Tournedos  garniert  man 
pommes-frittes  und  Mixed  pickles  oder  ausgehöhlte  Tomaten 
mit  Champignons  oder  grünen  Erbsen  gefüllt. 

19.  Beefsteak  ä la  Nelson. 

Die  gut  geklopften  Steaks  werden  auf  beiden  Seiten  leicht 
angebraten.  Darauf  werden  in  eine  Deckel-Kasserolle  eine 
Schicht  Bratkartoffeln,  darüber  gehackte  Mixed  pickles 
getan,  die  Steaks  darübergelegt  und  das  Ganze  mit  so  viel 
Madeirasauce  übergossen,  daß  alles  bedeckt  ist.  Man  deckt  die 
Kasserolle  gut  zu  und  dämpft  das  Gericht  5 bis  10  Mi- 
nuten im  Ofen  oder  auf  dem  Herde. 

20.  Gulyas. 

Man  schneidet  2 Zwiebeln  in  Würfel  und  bräunt  diese 
mit  V4  Pfund  würflig  geschnittenem  Speck  an.  1 Pfund  gutes 
Rindfleisch  schneidet  man  in  walnußgroße  Würfel  und 
bräunt  diese  im  selben  Fett  von  allen  Seiten  an.  Dann 
fügt  man  das  nötige  Salz  und  einen  Löffel  Paprika  hinzu 
und  gießt,  wenn  nötig,  ganz  wenig  Wasser  daran.  Das 
Fleisch  muß  nun  im  eigenen  Saft  gar  schmoren.  Man 
kann  auch  halb  Rind-  und  halb  Schweinefleisch  oder 
Lammfleisch  verwenden.  Dazu  gibt  man  Reis  oder  Yams, 
Taro,  Maniok.  Auch  Mehlklöße. 
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21.  Gulyas  mit  Tomaten. 

Man  bereitet  das  Fleisch  wie  vorher,  dann  legt  man 
auf  dasselbe  einige  halbierte  von  Kernen  befreite  Tomaten 
und  läßt  es  schmoren.  Ist  das  Fleisch  halbgar,  kommen 
einige  rohe  in  Würfel  geschnittene  Kartoffeln  hinzu.  Zu- 
letzt nimmt  man  die  Tomatenschalen  heraus  und  ver- 
dünnt die  Sauce,  wenn  nötig  mit  ein  wenig  Fleischbrühe. 

22.  Fleisch-  Kuchen  für  Picknicks  oder  kaltes  Abendessen. 

6 Pfund  Fleisch,  2 Zwiebeln,  ein  großes  Stück  altes 
Brot,  4 Eier,  Gewürz,  V2  Pfund  Speck  oder  frisches  Fett. 

Das  von  allen  Sehnen  befreite  Fleisch  wird  zweimal 
durch  die  Maschine  getrieben,  das  Brot  im  Wasser  er- 
weicht und  ausgedrückt,  die  Zwiebel  gerieben,  in  einem 
Napf  mit  den  Eiern,  Gewürz,  Salz  und  Pfeifer  und  dem 
fein  gewiegten  Speck  oder  Fett  gut  verrührt.  Eine  blecherne 
Brotform  wird  mit  Fett  gut  ausgerieben,  mit  geriebenem 
Brot  bestreut,  die  Masse  hineingefüllt  und  in  einem 
heißen  Ofen  gebacken,  und  darin  stehen  gelassen  bis  das 
Fleisch  gar  ist. 

23.  Klops. 

2 Pfund  Rindfleisch  treibt  man  durch  die  Maschine, 
fügt  dazu  einen  fein  gewiegten  Hering,  V2  Pfund  altes 
aufgeweichtes  Weißbrot,  Pfeffer,  2 Eier  und  gehackte 
Petersilie.  Daraus  formt  man  runde  Klöße,  wälzt  sie  in 
Mehl  und  kocht  sie  in  Salzwasser  bis  sie  oben  schwim- 
men, etwa  10  Minuten.  Dazu  gibt  man  Kapernsauce. 

24.  Pichelsteiner  Fleisch. 

1/2  Pfund  Rind-  und  V2  Pfund  Hammel-  oder  Schweine- 
fleisch, 1 Sellerieknolle,  2 Zwiebeln,  2 Mohrrüben,  8 Kar- 
toffeln, etwas  Mark,  Salz,  Pfeffer,  V4  Liter  Fleischbrühe. 
Das  Fleisch  schneidet  man  in  Würfel,  die  übrigen  Zu- 
taten in  Scheiben. 

Man  bedeckt  eine  Puddingform  aus  Blech  mit  Mark- 
scheiben, schichtet  alles  dazwischen,  gibt  Salz,  Pfeffer 
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und  gewiegte  Petersilie  oder  gewiegte  Blätter  von  Pastinak 
oder  Sellerie  dazwischen  und  bedeckt  oben  wieder  mit 
Mark.  Ist  kein  Mark  zu  haben,  so  gibt  man  statt  dessen 
Butter  oder  Fett.  Zuletzt  gießt  man  die  Brühe  daran  und 
schließt  den  Deckel.  Nun  kocht  man  die  Form  2 Stunden 
im  Wasserbade  und  stürzt  sie  dann  auf  eine  Schüssel. 

25.  Fleischpain.  (Potted  meat.)  Nach  einem  australischem 

Rezept.  Sehr  gut. 

1 Pfund  bestes  Rindfleisch,  2 Eßlöffel  Tomatenpuree, 
2 Eßlöffel  Butter  oder  bestes  Bratenfett,  V2  Teelöffel 
Pfeffer,  1 Teelöffel  Salz,  V2  Teelöffel  Cayenne,  V2  ge- 
riebene Muskatnuß. 

Man  befreie  das  Fleisch  von  allem  Fett  und  Haut, 
lege  es  in  ein  Weckglas  und  lasse  es  mit  allen  Zutaten 
im  Wasserbade  ganz  langsam  4 Stunden  kochen.  Zu  dem 
Tomatenpuree  nehme  man  nur  das  Fleisch  derselben, 
welches  ohne  Kerne  und  deren  Saft  durch  ein  Sieb  ge- 
drückt wurde.  Nachdem  das  Fleisch  gekocht  ist,  passiere 
man  es  durch  die  Maschine  und  verrühre  dann  sorgfältig 
mit  dem  durch  das  Kochen  entstandenen  Jus.  Ist  der  Brei 
nicht  feucht  genug,  so  füge  man  noch  etwas  Tomaten- 
püree hinzu.  Dann  füllt  man  die  Masse  in  ein  Fleischglas, 
preßt  es  hinein  und  legt  obenauf  einige  dünne  Speck- 
scheiben. Nun  kocht  man  das  Glas  eine  Stunde  langsam 
im  Wasserbade.  Dieses  pain  hält  sich  lange  und  ist  ein 
feiner  Belag  für  Sandwiches  oder  kann  mit  Toast  als  Vor- 
speise oder  zum  Frühstück  gegeben  werden. 

Man  kann  das  pain  auch  von  anderem  Fleisch  machen, 
wie  Wild  — oder  Hammel  — oder  halb  Rind-,  halb 
Schweinefleisch.  Es  gehören  aber  beste  Stücke  dazu  ohne 
alles  Fett  und  Haut.  Von  Geflügel  nehme  man  Brust-  und 
Keulenfleisch  ohne  alle  Haut.  Will  man  das  pain  gleich 
essen  d.  h.  nach  dem  Erkalten,  so  hat  man  kein  Weck- 
glas nötig,  sondern  kocht  es  in  einer  Blechform  oder 
in  Porzellantassen,  das  Wasser  darf  aber  nicht  hineinkochen. 
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26.  Fleischpain. 

5/4  Pfund  gutes  Rindfleisch,  lU  Pfund  Speck,  V4  Pfund 
Mehl,  1 2 Liter  Milch,  10  Eigelb,  etwas  Muskatblüte  oder 
geriebene  Muskatnuß,  »/2  Teelöffel  Pfeffer,  Salz,  10  ge- 
schlagene Eiweiß. 

Man  treibt  das  von  allem  Fett  und  Sehnen  befreite 
Fleisch  zweimal  durch  die  Maschine,  ebenso  den  Speck. 
Nun  verrührt  man  alles  sorgfältig,  fügt  zuletzt  mit  einer 
Gabel  den  steif  geschlagenen  Schnee  der  Eiweiß  hinzu, 
gibt  die  Masse  sofort  in  eine  gut  gebutterte  Form  und 
kocht  IV2  Stunden  im  Wasserbade.  Dazu  gibt  man  eine 

gute  Tomaten-,  Madeira-,  Champignon-  oder  Kapern- 
sauce. 

Kalt  als  Frühstücksgericht  mit  Remouladensauce  oder  in 
Scheiben  geschnitten,  paniert  und  in  Fett  ausgebacken, 
dazu  Remouladensauce  oder  Gurken,  Tomaten  oder 
grünen  Salat. 

Man  bereitet  das  pain  auch  von  Wild  oder  Schweine- 
fleisch. Im  Weckglas  gekocht  als  Fleischgericht  bei  Pick- 
nicks oder  kaltem  Abendessen  zu  empfehlen. 


27.  Haschee  auf  toast  mit  Spinat. 

Reste  von  Braten  werden  durch  die  Maschine  getrieben, 
eine  kleine  Zwiebel  feingehackt  in  Butter  gedünstet,  etwas 
Mehl  darüber  gestreut  und  mitgeschwitzt.  Dann  fügt 
man  eine  Tasse  Brühe  hinzu  und  läßt  alles  zusammen 
mit  dem  Fleisch  durchkochen.  Man  fügt  nach  Geschmack 
einen  Teelöffel  Worcestersauce  hinzu,  Maggi-Würze  oder 
einige  gewiegte  Sardellen.  Man  schmeckt  auf  Salz  und 
Pfeffer  ab  und  stellt  im  Wasserbade  heiß.  Man  richtet 
genügend  Semmelscheiben  in  Butter  gebraten  und  für 
jede  Person  ein  pochiertes  Ei. 

Nun  gibt  man  auf  jedes  Stück  Toast  einen  Löffel 
Haschee  und  darauf  ein  Ei.  Man  gibt  in  eine  Schüssel 
Spinat  und  garniert  diesen  mit  dem  Toast. 
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27.  Frikassee  von  Ochsenzungen. 

Man  kocht  eine  Ochsenzunge  in  Wasser,  dem  gut  Salz 
zugesetzt  wurde,  weich,  zieht  sie  ab  und  schneidet  sie  in 
Scheiben. 

Dann  schwitzt  man  eine  Zwiebel  mit  einem  Löffel 
Mehl  und  2 Löffel  Butter  gelb,  gießt  Fleischbrühe  daran, 
läßt  alles  gut  durchkochen,  salzt  es,  preßt  den  Saft  einer 
halben  Zitrone  daran  und  legt  die  Zungenscheiben  hinein. 
Nachdem  diese  eine  Zeitlang  in  der  Sauce  gezogen  haben, 
passiert  man  sie  durch  ein  Sieb  und  verrührt  2 — 4 Ei- 
dotter, je  nach  Größe  derselben,  daran. 

Hat  man  Gäste,  so  öffne  man  eine  kleine  Dose  Cham- 
pignons und  tue  sie  mit  den  Zungenstücken  in  die 
Sauce.  Hat  man  reichlich  Fleisch  oder  Geflügel,  so 
mache  man  kleine  Klößchen  und  lege  sie  in  die  Sauce, 
nachdem  sie  in  Fleischbrühe  oder  Wasser  gekocht  wurden. 

Auf  einer  großen  Schüssel  macht  man  einen  Rand 
von  gebuttertem  Reis,  füllt  das  Frikassee  in  die  Mitte  und 
garniert  den  Rand,  falls  sie  zu  haben  sind,  mit  Krabben 
und  mit  in  Butter  gebackenen  Semmeldreieckchen. 

Dieses  Zungenfrikassee,  in  das  man  nebst  den  Klöß- 
chen, oder  an  Stelle  dieser,  gekochtes  Gehirn,  das  in 
Würfel  von  Nußgröße  geschnitten  wird,  legen  kann,  wird 
bei  jeder  Gesellschaft  als  Zwischengericht  dienen  können, 
wenn  nur  die  Sauce  mit  Sorgfalt  bereitet  wird. 

Auch  kann  man  Zunge  und  Gehirn  auf  dieselbe  Weise 
mit  einer  Ragoutsauce  bereiten  und  zur  Abwechslung 
mit  einem  Makkaronirand  umgeben. 

28.  Gebackene  Ochsenzunge. 

Ist  eine  schon  gekochte  Ochsenzunge  für  eine  Mahl- 
zeit zu  groß,  so  legt  man  die  Hälfte  zum  Abendessen 
zurück.  Man  wendet  die  Scheiben  dann  in  Ei  und  Semmel- 
krumen und  bäckt  sie  in  heißem  Fett  goldbraun.  Als 
Beilage  zu  Gemüse  sehr  zu  empfehlen  oder  als  Vorspeise 
mit  einer  Remouladensauce. 
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Auch  kann  man  die  gekochten  Zungenscheiben  in 
einem  dicken  Eierkuchenteig  umdrehen,  in  heißem  Fett 
ausbacken  und  mit  Zitronenscheiben  anrichten. 

Kann  die  frische  Zunge  am  selben  Tage  nicht  ver- 
wendet werden,  so  schneide  man  Gurgel  usw.  ab  und 
salze  die  Zunge  von  allen  Seiten  gut  ein.  In  einer  Por- 
zellanschüssel an  luftigem  Ort  hält  sich  die  Zunge  bis 
zum  nächsten  Morgen.  Dann  muß  sie  schnell  gekocht 
werden. 

29.  Ochsengehirn. 

Als  Vorgericht  zum  Mittagessen  schmeckt  gut  ge- 
bratenes Gehirn  recht  gut.  Das  Gehirn  muß  sofort  am 
Morgen  in  ein  Gefäß  mit  Wasser  gelegt  werden,  dem 
etwas  Essig  zugesetzt  worden  ist.  Vor  dem  Gebrauch  zieht 
man  die  Haut  vorsichtig  ab  und  entfernt  Adern  etc.  Dann 
legt  man  das  Gehirn  in  kochendes  Wasser  und  läßt  es 
einige  Minuten  sieden.  Nachdem  die  Brühe  auf  einem 
Sieb  abgelaufen  ist,  schneidet  man  das  Gehirn  in  finger- 
dicke Scheiben,  wendet  diese  in  Ei,  dann  in  geriebener 
Semmel  um  und  backt  sie  in  heißer  Butter  goldbraun. 
Man  beträufelt  sie  mit  Zitronensaft  und  gibt  sie  als  Bei- 
lage zu  Dosengemüse  oder  allein. 

Man  kann  das  Gehirn  auch  in  nußgroße  Stücke 
schneiden  und  in  einem  Eierkuchenteig  wenden,  dann 
goldgelb  backen  und  eine  Remouladensauce  dazu  servieren, 
oder  man  kocht  das  Gehirn  weich  und  gibt  eine  Frikassee- 
sauce, eine  Tomaten-,  Ragout-  oder  Kapern-  oder  Curry- 
sauce dazu,  je  nach  Geschmack. 

30.  Rinderbraten  aufzuwärmen. 

Das  Fleisch  wird  in  Scheiben  geschnitten,  in  eine 
Kasserolle  oder  Porzellanschüssel  gelegt,  auf  den  Boden 
etwas  Butter  oder  gutes  Bratenfett  getan.  Falls  die  Sauce 
nicht  fett  ist,  gießt  man  sie  darüber.  Nun  stellt  man  die 
Schüssel  in  einen  Topf  mit  heißem  Wasser,  gibt  aber  acht, 
daß  die  Sauce  nicht  ins  Kochen  kommt,  und  begießt  die 
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Fleischstücke  öfters  mit  der  Sauce,  hält  die  Schüssel  aber 
sorgfältig  bedeckt. 

31.  Bratenreste  mit  Gemüsen. 

1 % Braten  für  2 Personen, 

1 Zwiebel,  1 Gemüse. 

Braten  vom  Tage  vorher  kann  zum  nächsten  Mittag 
sehr  gut  mit  Gemüse  verwendet  werden.  Man  schwitzt 
eine  kleingeschnittene  Zwiebel  in  Butter  gelb  nebst  1 — 2 
Löffel  Mehl,  füllt  die  Sauce  vom  Abend  vorher  oder  gute 
Fleischbrühe  darüber,  läßt  es  mit  Salz  und  etwas  Pfeffer 
gut  durchkochen,  legt  die  Fleischstücke,  die  in  Scheiben 
oder  in  eigroße  Stücke  geschnitten  sind,  hinein,  rückt  den 
Topf  vom  Feuer,  daß  das  Fleisch  nicht  hart  wird,  und  tut 
noch  vorher  abgekochte  Gemüse  wie  Rüben,  Karotten, 
grüne  Erbsen  oder  grüne  Bohnen  dazu,  ebenso  einige 
abgekochte  Kartoffeln.  Hat  man  kein  frisches  Gemüse, 
so  öffne  man  eine  Dose  großer  grüner  Erbsen,  Karotten 
oder  Mohrrüben  und  tue  diese  zum  Fleisch.  Auch  Yam 
oder  Taro,  ebenso  Kürbis  können  gut  verwendet  werden. 
Ist  die  Fleischbrühe  nicht  kräftig  genug,  nehme  man  1 Tee- 
löffel Fleischextrakt. 

Auch  abgekochte  weiße  Bohnen  oder  Makkaroni  lassen 
sich  mit  Bratenresten  verwenden;  man  nimmt  dann  we- 
niger Fleischbrühe  und  reichlich  durchgedrückte  Tomate. 

32.  Gebackenes  Rindfleisch. 

Zwiebeln  werden  mit  Petersilie  in  Butter  gedämpft, 
dann  noch  heiß  auf  kalte  Rindfleischscheiben  gestrichen 
und  diese  gebraten. 

33.  Fleisch  mit  Gemüse  (Putchero). 

Man  nimmt  pro  Person  250  gr  gute  Ochsenquerrippe 
und  läßt  das  Fleisch  mit  etwas  geräuchertem  Speck  in 
Wasser  und  Salz  ca.  3 Stunden  langsam  kochen.  Nach 
1 — 2 Stunden  gibt  man  die  verschiedensten  Gemüse  dazu, 
wie  gelbe  und  weiße  Wurzeln  (ohne  sie  durchzuschneiden), 
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grüne  Bohnen,  Kohl,  einige  große  Stücke  Kürbis,  weiße  oder 
schwarze  Bohnen,  einige  Kolben  Mais,  einige  Kartoffeln 
oder  andere  Knollenfrüchte  etc.  und  läßt  sie  mit  dem 
Fleisch  zusammen  weich  kochen. 

Die  Brühe  hiervon  kann  man  vorher  als  Suppe  geben, 
Fleisch  und  Gemüse  mit  etwas  Brühe  darüber  als  zweites 
Gericht. 

B.  Hammelfleisch. 

1.  Gebratene  Hammelkeule. 

Wird  wie  Rinderbraten  bereitet,  die  Sauce  ist  aber 
sorgfältig  zu  entfetten,  da  Hammelfett  unangenehm  von 
Geschmack  ist.  Auch  stecke  man  1—2  Knoblauchzehen 
in  das  Fleisch;  es  gewinnt  dadurch  an  Geschmack. 

2.  Gedämpfte  Hammelkeule. 

Ist  ein  Bratofen  nicht  vorhanden,  so  dämpfe  man 
die  Keule  oder  auch  einen  Vorderschlegel.  Man  stecke 
1 — 2 Zehen  Knoblauch  in  das  Fleisch  und  lege  es  in  einen 
Topf  mit  einigen  Löffeln  Butter  oder  Bratfett  und  lasse 
es  an  allen  Seiten  braun  werden.  Dann  gieße  man  etwas 
Fleischbrühe  daran  nebst  Zwiebeln  und  Gewürz  und  lasse 
die  Keule  langsam  schmoren.  Ist  die  Brühe  eingedämpft, 
so  fülle  man  von  Zeit  zu  Zeit  etwas  nach.  In  2 Stunden 
wird  die  Keule  gar  sein.  Das  Fett  wird  abgeschöpft  und 
die  Sauce  mit  2 Teelöffeln  Mehl  verrührt. 

3.  Gekochte  Hammelkeule. 

Der  untere  Knochen  der  Keule  wird  entfernt,  dann 
die  Keule  in  einen  Topf  mit  kochendem  Wasser  getan. 
Nun  läßt  man  die  Keule  2 — 21/2  Stunden  langsam  kochen, 
bis  sie  weich  und  gar  ist.  Von  der  Brühe  macht  man 
eine  Kapernsauce.  Falls  Kapern  nicht  vorhanden  sind,  helfe 
man  sich  mit  Mixed  pickles,  welche  man  klein  schneidet. 
Der  Rest  der  Keule  wird  am  nächsten  Tage  zu  Ragout 
oder  Hache  verwendet. 
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4.  Gefüllte  Hammelkeule. 

'Die  Keule  wird  behutsam  ausgebeint  und  der  hohle 
Raum  mit  einer  Farce  gefüllt.  Man  wiegt  zu  diesem  Zweck 
etwa  a/4_i  pfund  Fleisch  ganz  fein,  wenn  vorhanden,  auch 
etwas  Speck,  mischt  es  mit  geriebener  Zwiebel,  1 ge- 
riebenen Knoblauchzehe,  geriebener  Zitronenschale,  Salz, 
Pfeffer,  einigen  Tropfen  Worcester-Sauce  gut  zusammen 
und  füllt  es  in  die  ausgehöhlte  Keule.  Nachdem  diese 
oben  und  unten  zugenäht  ist,  dämpft  man  sie  in  einem 
Topf  mit  Fett  und  Fleischbrühe  nebst  Zwiebel  und  Ge- 
würz weich.  Die  Sauce  wird  entfettet,  mit  2 Teelöffeln 
Mehl  verrührt  und  mit  dem  Saft  einer  halben  Zitrone 
gewürzt. 

5.  Marinierte  Hammelkeule 
wird  wie  Sauerbraten  zubereitet  (s.  diesen). 

6.  Hammelkeule  in  Milch  gelegt. 

Das  Fleisch  muß  sofort  nach  dem  Schlachten  gut  ab- 
gehäutet, mit  Salz  und  Pfeffer  bestreut,  in  einen  irdenen 
Napf  gelegt  und  mit  frischer  roher  Milch  übergossen 
werden,  so  daß  das  Fleisch  ganz  bedeckt  ist.  In  18—24 
Stunden  muß  die  Keule  bereitet  werden.  Man  dämpft 
sie  weich  in  wenig  Fleischbrühe  und  Butter,  nachdem 
man  die  obere  Seite  in  Butter  gebräunt  hat.  Zuletzt  rührt 
man  etwas  von  der  Milch  daran,  falls  diese  nicht  zu  sauer 
geworden  ist,  sonst  nimmt  man  etwas  frischen  Rahm,  wenn 
solcher  zu  haben  ist.  Hat  man  Gäste,  so  kann  man  eine 
Dose  Champignons  oder  Morcheln  in  die  Sauce  tun.  Man 
gibt  gebackene  Makkaroni,  Kartoffelklöße  oder  Kartoffel- 
mus dazu. 

7.  Ragout  von  Hammelbraten. 

Von  gekochtem  oder  gebratenem  Hammelfleisch  mache 
man  ein  Ragout  am  nächsten  Mittag.  In  heißer  Butter 
schwitzt  man  2 Löffel  Mehl  und  eine  kleingeschnittene 
Zwiebel  gelb,  tut  den  Rest  der  Sauce  mit  etwas  Fleisch- 
brühe daran,  ebenso  Zitronenschale,  Gewürz  und  Salz 
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und  verkocht  alles  zu  einer  gebundenen  Sauce.  Nach- 
dem man  diese  durchgegossen  hat,  legt  man  das  finger- 
dick geschnittene  Fleisch  hinein,  das  aber  nicht  kochen 
darf.  Man  stelle  den  Topf  an  die  Seite.  Dann  tue  man 
noch  kleingeschnittene  Mixed  pickles  daran  oder  in  Essig 
gelegte  Zwiebel,  auch  einen  Teelöffel  Worcestersauce.  Ist 
nichts  dergleichen  vorhanden,  so  lasse  man  einen  Eßlöffel, 
Essig  durchkochen,  bevor  das  Fleisch  in  die  Sauce  gelegt 
wird.  Man  gebe  gekochte  Bananen,  Bataten,  Yam  oder 
Taro  dazu. 

8.  Gefüllte  Hammelbrust  auf  türkische  Art. 

Die  Knochen  werden  von  der  Hammelbrust  abgelöst. 
Etwa  y2  Reis  wird  mit  2 Eßlöffel  Butter  und  Salz  in 
Fleischbrühe  halb  gar  gekocht  und  in  die  mit  Salz  ein- 
geriebene Brust  gefüllt,  diese  zugenäht  und  dann  in  einem 
Topf  langsam  in  Fett  und  Fleischbrühe  gedünstet.  Auch 
kann  der  Reis  mit  Rosinen  und  etwas  Zimt  gekocht  wer- 
den, was  aber  nicht  überall  beliebt  ist.  Jedenfalls  muß  der 
Reis  sehr  fett  sein,  falls  das  Fleisch  nicht  schon  sehr  mit 
Fett  durchwachsen  ist. 

9.  Gefüllter  Hammelrücken. 

Man  legt  den  Hammelrücken  mit  der  Oberseite  auf 
ein  Brett,  löst  die  Knochen  heraus  und  füllt  ihn  mit  fol- 
gender Farce:  V2  ® geriebenes  Weißbrot,  100  g Butter, 
3 — 4 Eier,  etwas  Muskatnuß,  eine  Prise  Pfeffer,  Salz  und 
etwas  getrocknete  Kräuter,  wie  Majoran  und  Basilikum, 
werden  gut  verrührt.  Nachdem  das  Fleisch  mit  dieser 
Farce  bestrichen  wurde,  in  die  man,  falls  vorhanden,  etwas 
ganz  klein  geschnittenen  Speck  und  ebenso  fein  gewiegte 
Nieren  tun  kann,  wird  es  zusammengerollt  und  mit  einem 
Bindfaden  fest  umbunden.  In  einer  Bratenpfanne  läßt  man 
ungefähr  2 gehäufte  Eßlöffel  klein  gewiegtes  Hammelfett 
zergehen,  und  wenn  es  heiß  geworden,  bräunt  man  darin 
2 — 3 klein  geschnittene  Zwiebeln  und  ebensoviel  Karotten, 
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tut  einen  Teelöffel  Fleischextrakt  daran,  verrührt  alles  gut, 
legt  das  gerollte  Fleisch  hinein  und  läßt  es  gut  anbräunen. 
Dann  füllt  man  eine  Tasse  heiße  Brühe  oder  Wasser  daran 
und  läßt  es  langsam  schmoren,  was  ungefähr  2— 2'/2  Std. 
dauert.  Man  löst  den  Bindfaden  und  legt  den  gerollten 
Rücken,  in  Scheiben  geschnitten,  auf  eine  Schüssel.  Die 
Sauce  wird  durch  ein  Sieb  getrieben,  mit  Tomatensaft 
verdickt  und  über  das  Fleisch  gegeben.  Man  garniert  mit 
Makkaroni,  Kartoffelmus,  Reis  oder  Tomatenreis,  gekoch- 
ten Bataten,  Yam  oder  Taro. 

10.  Gerollter  Hammelrücken  als  Galantine. 

Der  Rücken  wird  wie  vorhergehend  vorbereitet,  nur 
näht  man  ihn  in  ein  Tuch,  statt  ihn  mit  Faden  zu  um- 
binden, und  läßt  das  Fleisch  2 V2 — 3 Stunden  langsan 
kochen.  Dann  legt  man  das  Fleisch  zwischen  2 Bretter, 
beschwert  sie  mit  Steinen,  läßt  es  gut  erkalten,  schneidet 
es  in  saubere  Scheiben  und  garniert  wie  Galantine  von 
Huhn. 

11.  Hammelfleisch  mit  Reis  auf  türkische  Art. 

V2  ft  Fleisch,  V4  ft  Reis  pro  Person. 

Das  Fleisch,  das  etwas  fett  sein  kann,  wird  in  eigroße 
Stücke  geschnitten  und  diese  nebst  2 kleingeschnittenen 
Zwiebeln  in  Fett  braun  geschmort.  Dann  gebe  man  etwas 
Fleischbrühe  daran  und  dünste  das  Fleisch  auf  langsamem 
Feuer  weich.  Ist  das  Fleisch  fertig,  tut  man  es  in  eine 
Schüssel,  die  warm  gehalten  werden  muß.  Man  wäscht 
nun  den  Reis  sauber  ab,  tut  ihn  in  die  Sauce,  schwenkt 
ihn  darin  auf  dem  Feuer  gut  herum,  bis  er  bräunlich  ist 
und  füllt  dann  so  viel  Fleischbrühe  oder  wenn  keine  vor- 
handen ist,  Wasser  daran,  daß  der  Reis  bedeckt  ist  und 
läßt  ihn  langsam  gar  quellen,  doch  muß  er  körnig  bleiben. 
Ist  die  Sauce  nicht  fett  genug,  so  tut  man  noch  etwas 
Butter  daran.  Man  formt  nun  den  wohlschmeckenden 
Reis  auf  einer  flachen  Schüssel  zu  einem  Berg  und  garniert 
die  Fleischstücke  herum.  Hat  man  Kichererbsen,  so  kocht 
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man  sie  für  sich  weich  und  mischt  sie  dann  unter  den 
Reis.  In  der  Türkei  wird  saure  Milch  zu  diesem  Gericht 
gegessen. 

12.  Maricot  vom  Hammel. 

2 ® Hammelfleisch,  50  g Butter  oder  gutes  Fett,  1 große 
Zwiebel,  1 ® Mohrrüben  oder  grüne  Bohnen,  30  g Mehl. 

Man  schneide  das  Fleisch  in  eigroße  Stücke,  nehme 
das  zu  reichliche  Fett  fort  und  brate  die  Fleischstücke  in 
heißer  Butter  braun,  dann  nehme  man  sie  heraus.  Nun 
bräune  man  die  Zwiebel  und  das  Mehl  in  derselben  Butter, 
fülle  heißes  Wasser  daran  und  rühre,  bis  es  kocht.  Hier- 
auf tue  man  das  Fleisch  daran  und  lasse  es  langsam 
lV2  Stunden  mit  dem  Gemüse  kochen.  Zuletzt  füge  man 
1 Teelöffel  Worcestersauce  hinzu.  Man  lege  das  Gemüse 
in  die  Mitte,  das  Fleisch  rund  herum,  übergieße  alles  mit 
etwas  Sauce,  den  Rest  dieser  gibt  man  in  die  Sauciere. 
Gekochte  Bataten,  Yam,  Taro  oder  Reis  als  Beigabe. 

13.  Hammelkoteletten. 

Diese  sind  in  Tropengegenden  bedeutend  kleiner,  als 
in  Europa.  Man  muß  daher  immer  zwei  Rippchen  zu- 
sammenlassen und  das  Fleisch  ordentlich  klopfen.  Ist 
Holzkohlenfeuer  vorhanden,  so  werden  die  Koteletten  am 
besten  auf  dem  Rost  gebraten,  sie  bleiben  dann  saftig. 
Sonst  brät  man  sie  in  einer  eisernen  Pfanne  auf  mittel- 
starkem Feuer  in  heißer  Butter  oder  Fett. 

14.  Hammelkoteletten  in  saurer  Sauce. 

Die  gesalzenen,  gut  geklopften  Koteletten  werden  in 
Mehl  umgedreht  und  auf  beiden  Seiten  auf  gutem  Feuer 
schnell  angebraten.  Dann  macht  man  in  der  Butter 
1 Löffel  Mehl  nebst  einer  kleinen  geschnittenen  Zwiebel 
braun,  läßt  alles  mit  Gewürz  und  dem  Saft  einer  Zitrone 
auf  kochen,  tut  die  Koteletten  in  eine  Kasserolle,  die  Sauce 
darüber  und  läßt  alles  langsam  weich  dünsten.  Hat  man 
Pickles  oder  Salzgurken,  so  schneide  man  etwas  davon  in 
die  Sauce.  Gekochte  Bataten,  Bananen,  Yam  oder  Taro  dazu. 
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15.  Hammelkoteletten  oder  Hals  auf  englische  Art. 

Man  läßt  die  Hammelrippen  oder  den  Hals  in  heißer 
Brühe,  wie  es  beim  Rindfleisch  beschrieben,  langsam  weich 
kochen  mit  6—8  Zwiebeln,  was  in  ca.  IV2  Stunden  ge- 
schehen sein  wird.  Dann  gießt  man  die  Brühe  ab  und 
läßt  das  Fleisch  warm  stehen.  Die  Zwiebeln  werden  in 
Scheiben  geschnitten  und  mit  2 Eßlöffel  Butter  in  einer 
Kasserolle  gelb  gedünstet.  Dann  wird  1 Eßlöffel  Mehl 
ebenfalls  gelb  gedünstet  und  J/4  Liter  Milch  daran  gerührt 
und  nebst  Salz,  Pfeffer  und  einem  Teelöffel  Zucker  ge- 
kocht. Wird  die  Sauce  zu  dick,  so  füge  man  noch  etwas 
Milch  hinzu.  Nachdem  die  Sauce  10  Minuten  gekocht 
hat,  zieht  man  sie  vom  Feuer  und  tut  noch  etwas  Butter 
daran.  Die  Koteletten  werden  sauber  geschnitten  auf  einer 
Schüssel  garniert  und  die  dicke  Sauce  darüber  gegeben. 
Man  kann  auch  die  Zwiebeln  fortlassen,  das  Fleisch  damit 
garnieren  und  die  weiße  Sauce  darüber  geben. 

16.  Hammelkoteletten  auf  italienische  Art. 

Gekochte  Koteletten  werden  sauber  zerschnitten,  auf 
eine  Bratpfanne  gelegt,  mit  geschlagenem  Ei  und  dickem 
Tomatenpüree  bestrichen  und  mit  einem  Stückchen  Butter 
im  Ofen  angebräunt.  Man  formt  einen  Berg  Kartoffel- 
mus oder  gebuttertem  Reis  und  garniert  die  Koteletten 
herum. 

17.  Falsche  Koteletten. 

Man  wiegt  das  Fleisch  ganz  fein,  pro  Person  V* — V2  ‘ä’, 
ebenso  eine  Zwiebel  und  ein  Stückchen  Speck.  Dann 
verrührt  man  alles  mit  etwas  geriebenem  Brot,  einigen 
Eigelb,  Pfeffer  und  Salz,  formt  flache  Klößchen  daraus, 
taucht  sie  in  Ei,  dann  in  geriebenes  Brot,  steckt  in  jedes 
einen  kleinen  Rippenknochen  und  bratet  sie  braun. 

18.  Hammelkotelettes  mit  Reis,  gefüllten  Tomaten 
und  grünen  Bohnen.  (Sehr  gut.) 

Man  kocht  Reis  auf  italienische  Art  (siehe  diesen)  mög- 
lichst dunkel  und  fügt  noch  etwas  klein  geschnittenen, 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl.  o 
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durchwachsenen  Speck  hinzu.  Grüne  Bohnen  läßt  man  mit 
Butter  oder  gutem  Fett  weich  dünsten  und  wenn  zu  ha- 
ben, fügt  man  etwas  Bohnenkraut  hinzu.  Der  Reis  wird 
beim  Anrichten  in  einen  gebutterten  Blechrand  gedrückt, 
auf  einer  großen  runden  Schüssel  umgedreht  und  der 
obere  Rand  mit  geriebenem  Käse  bestreut.  In  die  Höh- 
lung des  Reisrandes  kommen  die  grünen  Bohnen  und  um 
den  äußeren  Rand  gefüllte  Tomaten,  oben  auf  die  Boh- 
nen auch  eine  Tomate.  Die  Tomaten  bestreut  man  mit 
etwas  gewiegter  Petersilie.  Auf  den  oberen  Rand  des  Reis- 
ringes legt  man  auf  dem  Rost  bereitete  Hammelkotelettes, 
von  welchen  man  die  Knochen  entfernt  hat  und  welche 
dick  über  2 Rippen  geschnitten  sein  müssen.  Auf  jedes 
Kotelett  kann  man  einen  großen  Champignon  oder  eine 
Trüffelscheibe  legen.  Hat  man  keine  Hammelkotelettes, 
so  mache  man  kleine  saftige  Steaks  irgend  einer  Fleisch- 
sorte, auch  Geflügelleber  würde  sich  eignen.  Als  Zwischen- 
gericht bei  Gesellschaften  zu  verwenden.  Hauptsache  ist 
sauber  anrichten  und  garnieren. 

19.  Hammelfleisch  mit  Zwiebeln  und  getrockneten 
Aprikosen.  (Syrisch). 

Fettes  Hammelfleisch  wird  in  eigroße  Stücke  geschnitten 
und  dieselbe  Quantität  kleine  Zwiebeln  abgeschält.  Nun 
bratet  man  das  Fleisch  in  Butter  oder  gutem  Bratenfett 
rundum  braun  an  und  nimmt  die  Stücke  heraus.  In  dem- 
selben Fett  bräunt  man  die  Zwiebeln  im  ganzen,  ohne 
sie  zu  zerschneiden,  dann  fügt  man  das  Fleisch  wieder 
hinzu  und  gibt  so  viel  Fleischbrühe  oder  aufgelöste 
Bouillonwürfel  hinzu  mit  dem  nötigen  Salz,  daß  das 
Fleisch  eben  bedeckt  ist.  Nun  läßt  man  Fleisch  und  Zwie- 
beln auf  gelindem  Feuer  weich  dämpfen.  Kocht  die  Brühe 
zu  sehr  ein,  so  fügt  man  löffelweise,  vorsichtig,  kochen- 
des Wasser  hinzu.  Auf  1 ® Hammelfleisch  hat  man  '/2  & 
getrocknete  Aprikosen  zu  rechnen.  Diese  werden  ge- 
waschen und  einige  Stunden  in  Wasser  eingeweicht.  Man 
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legt  nun  die  Aprikosen  oben  auf  und  läßt  letztere  weich 
kochen,  fügt,  wenn  nötig,  noch  etwas  kochendes  Wasser 
hinzu.  Dieses  sehr  kräftige  Gericht  serviert  man  zu  kör- 
nig gekochtem  Reis.  Man  drückt  den  Reis  in  eine  runde 
Schüssel,  stürzt  ihn  in  eine  tiefe  Platte  und  arrangiert 
um  den  Reisberg  Fleisch,  Zwiebeln  und  Aprikosen  mit 
der  Sauce. 

20.  Frikassee  von  Hammelfleisch. 

Man  macht  eine  Sauce,  wie  bei  Frikassee  von  Huhn 
angegeben,  und  legt  in  diese  gute  Stücke  von  gekochtem 
Hammelfleisch  eines  zarten  Tieres.  Dazu  Reis. 

21.  Hammelfleisch  mit  Tombinambur. 

Man  bratet  eigroße  Hammelfleischstücke,  welche  etwas 
fett  sein  können,  von  allen  Seiten  in  Fett  braun  an.  Dann 
bratet  man  in  dem  Fett  eine  klein  geschnittene  Zwiebel 
braun,  legt  das  Fleisch  dazu,  fügt  hierzu  den  ausgepreßten 
Saft  mehrerer  reifer  Tomaten,  Pfeffer  und  Salz  und  läßt 
das  Fleisch  halb  gar  werden.  Dann  legt  man  obenauf  in 
taubeneigroße  Stücke  geschnittene  Tombinamburknollen 
und  läßt  diese  weich  dünsten  auf  kleinem  Feuer.  Man  ser- 
viert zu  diesem  kräftigen  Gericht  gekochten  Reis  oder  ser- 
viert als  Mittelgang  mit  Brotcroutons. 

22.  Lammfleisch  mit  Dosenerbsen. 

Man  dünstet  eigroße  Stücke  Lammfleisch  in  Butter  mit 
klein  geschnittenem  Suppengrün  beinahe  weich.  Dann  fügt 
man  Dosenschoten,  welche  groß  sein  können,  hinzu  und 
etwas  Brühe  nebst  fein  gewiegter  Petersilie  und  läßt  alles 
zusammen  vollends  gar  kochen,  ohne  daß  die  Erbsen  zer- 
kochen dürfen.  Dazu  gibt  man  gekochte  Kartoffeln,  Ma- 
niok, Taro  oder  Yams. 

23.  Gebackenes  Lammfleisch. 

Von  Brust  und  Schulter  des  Lammes  entfernt  man  die 
Haut  und  schneidet  fingerlange,  zwei  Finger  breite  Strei- 
fen und  läßt  die  Rippchen  daran.  Man  salzt  und  pfeffert 
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die  Stücke,  wälzt  sie  in  Mehl,  dann  in  Ei  und  zuletzt  in 
geriebener  Semmel  und  backt  in  heißem  Fett  schwimmend 
aus.  Man  garniert  mit  gebackener  Petersilie  und  serviert 
zu  grünen  Bohnen  oder  Spinatgemüse. 

23  a.  Ragout  vom  Hammelkopf. 

Der  gut  geputzte  Hammelkopf  wird  weich  gekocht, 
bis  das  Fleisch  sich  ablösen  läßt.  Nachdem  er  erkaltet, 
löst  man  die  Haut  und  das  Fleisch  ab  und  schneidet  es 
in  längliche  fingerdicke  Stücke.  Die  Zunge  wird  in  Scheiben 
geschnitten,  das  Gehirn  in  walnußgroße  Stücke.  Nun 
macht  man  von  2 Löffel  Mehl,  2 Löffel  Butter  und  einer 
klein  geschnittenen  Zwiebel  mit  der  Brühe  eine  braune 
Sauce,  würzt  diese  mit  etwas  Cayennepfeffer  und  gießt 
sie  durch  ein  Sieb,  nachdem  sie  gut  durchgekocht  ist. 
Dann  tut  man  ein  Glas  Madeira  daran  oder  Rotwein,  fehlt 
beides,  1 Löffel  Essig  und  etwas  Worcestersauce.  Nun 
legt  man  das  Fleisch  hinein,  läßt  es  in  der  Sauce  ziehen, 
gibt  aber  Acht,  daß  das  Gehirn  ganz  bleibt  und  garniert 
die  Schüssel  mit  in  Viertel  geschnittenen  harten  Eiern. 

23  b.  Hammelzunge  und  Hammelgehirn 
bereitet  man  wie  Rinderzunge  und  Rindergehirn. 

23  c.  Hammelnieren. 

Als  Vorspeisen  eignen  sich  Hammelnieren  sehr  gut; 
nur  müssen  sie  unmittelbar  vor  dem  Servieren  bereitet 
werden,  da  sie  hart  werden,  wenn  sie  eine  Weile  stehen. 
Man  schneide  die  abgehäuteten  Nieren  in  dünne  Scheiben, 
salze  und  pfeffere  sie. 

In  einer  Pfanne  läßt  man  Butter  heiß  werden,  bräunt 
eine  fein  geschnittene  Zwiebel  darin,  aber  nicht  zu  dunkel, 
tut  die  Nieren  hinein  und  läßt  sie  auf  gutem  Feuer  eine 
Minute  unter  starkem  Rühren  dämpfen.  Darauf  nehme 
man  die  Nieren  heraus  und  rühre  an  die  Sauce  einen 
Eßlöffel  Madeira  oder  einen  Teelöffel  Worcestersauce. 
Hat  man  beides  nicht,  so  nehme  man  etwas  Rotwein  oder 
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Essig.  Man  läßt  die  Sauce  aufkochen  und  legt  die  Nieren 
wieder  hinein;  nachdem  auch  sie  aufgekocht,  serviert  man 
sie  sofort.  Die  Schüssel  kann  mit  geröstetem  Brot  garniert 
werden. 

23  d.  Saure  Nieren. 

Hammel-  oder  Schweinenieren  werden  gehäutet  und  in 
dünne  Scheiben  geschnitten.  Nun  bräunt  man  eine  klein 
geschnittene  Zwiebel  in  Butter  oder  Fett  braun;  nachdem 
man  sie  aus  dem  Fett  genommen,  bräunt  man  einen  Löffel 
Mehl  und  kocht  dies  mit  der  Zwiebel  und  Fleischbrühe 
und  1 Löffel  Essig  zu  einer  gebundenen  Sauce,  an  welche 
man  noch  2 Löffel  Rotwein  oder  1 Löffel  Madeira  hin- 
zufügen kann.  Nun  läßt  man  in  dieser  Sauce  die  Nieren 
weich  dämpfen,  was  in  10  Minuten  geschehen  ist.  Dazu 
gibt  man  Püree  von  Kartoffeln,  Yams,  Taro  oder  Maniok 
oder  gekochten  Makkaroni  oder  Tomatenreis.  Die  Schüssel 
garniert  man  mit  Semmelcroutons. 

23  e.  Reis  mit  Nieren. 

Man  kocht  eine  Tasse  Reis  mit  Fleischbrühe  gar,  aber 
körnig.  Nun  bereitet  man  Nieren  wie  unter  Nieren  auf 
Toast  angegeben.  Wenn  der  Reis  etwas  abgekühlt  ist,  mischt 
man  mit  einer  Holzgabel  1 Löffel  Butter  unjl  ein  gehäufter 
Löffel  geriebenen  Käse.  In  eine  Pastetenform  gibt  man 
nun  eine  Schicht  Reis,  dann  Nieren,  dann  wieder  Reis 
und  so  fort.  Die  oberste  Schicht  ist  Reis,  bestreut  mit 
geriebener  Semmel;  gib  Butterflöckchen  darauf  und  backe 
goldbraun. 

23  f.  Hammelnieren  auf  Toast. 

Man  hackt  3 Nieren  ganz  fein,  fügt  Salz,  Cayenne  und 
gewiegte  Petersilie  hinzu.  Dies  tut  man  in  eine  Kasserolle, 
in  der  vorher  ganz  klein  geschnittener  Speck  zerlassen 
wurde  und  rührt  nun  alles  auf  dem  Feuer  gut  durchein- 
ander, bis  es  gar  ist.  Zuletzt  fügt  man  ein  gequirltes  Ei- 
gelb und  einige  Tropfen  Zitronensaft  hinzu.  Das  Gericht 
wird  heiß  auf  Toast  serviert. 
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24.  Nieren  mit  Tomatensauce. 

Die  Nieren  werden  gehäutet,  in  Hälften  geschnitten  und 
in  Mehl  gewälzt.  Man  bräunt  eine  klein  geschnittene 
Zwiebel  in  Butter  oder  Fett  braun,  dann  bräunt  man  die 
Nieren  darin  an  und  bedeckt  sie  mit  dem  Püree  frisch 
gekochter,  durch  ein  Sieb  gestrichener  Tomaten  und  et- 
was Maggiwürze  und  läßt  etwa  1 Stunde  auf  ganz  gelin- 
dem Feuer  dämpfen,  gibt  Salz  und  Pfeffer,  nach  Geschmack 
auch  eine  Pfefferschote  daran.  Man  serviert  die  Nieren 
jede  auf  einem  in  Butter  gebratenen  Stück  Weißbrot,  auf 
welches  1 Stück  ausgelassener  durchwachsener  Speck  ge- 
legt wurde,  überstreut  sie  mit  gehackter  Petersilie  und 
serviert  die  Sauce  in  einer  Sauciere.  Dazu  gibt  man  Reis, 
Makkaroni  oder  Kartoffelmus. 

25.  Saure  Leber. 

Eine  zarte  Leber  wird  gehäutet,  von  Sehnen  befreit 
und  in  ganz  feine  Streifen  geschnitten.  Man  läßt  eine  fein 
gewiegte  Zwiebel  in  Butter  zergehen,  stäubt  Mehl  darauf 
und  läßt  nun  mit  etwas  Fleischbrühe  und  einem  Löffel 
Essig,  wenn  möglich,  noch  einen  Löffel  Rotwein,  Pfeffer 
und  Salz  gut  durchkochen.  In  diese  Sauce  legt  man  die 
Leberscheiben  kurz  vor  dem  Anrichten,  etwa  10  Minuten. 
Sie  dürfen  nicht  stark  kochen,  da  sie  sonst  hart  werden. 
Man  gibt  dazu  Makkaroni,  Reis  oder  Kartoffelmus.  Auch 
Mus  von  Yams  oder  Taro  paßt  gut. 

26.  Leberknödel.  (Sehr  gut.) 

2 zarte  Leber  von  Schwein,  Hammel  oder  Rind,  Wild 
oder  Geflügel,  y2  & geräucherten  Speck,  Pfeffer,  Salz, 
Thymian,  gehackte  grüne  Petersilie,  1 faustgroßes  Stück 
Weißbrot  in  Wasser  geweicht  und  fest  ausgedrückt,  3 Eier, 
1 Zwiebel,  welche  ganz  fein  gewiegt  in  Butter  geschwitzt 
wurde,  2 Eßlöffel  Gries  und  etwas  Mehl. 

Die  Leber  wird  mit  dem  Speck  durch  die  Maschine  ge- 
trieben, dann  alles  gut  verrührt.  Man  sticht  mit  einem 
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Blechlöffel  Klöße  ab  und  läßt  diese  in  Salzwasser  15 — 20 
Minuten  gar  kochen.  Mit  kleinwürflig  geschnittenem  Speck 
und  in  reichlich  Butter  gebräunter  Semmel  übergießen 
und  heiß  zu  Tisch  geben.  Dazu  paßt  Sauerkohl  und  ge- 
kochte Kartoffeln  oder  Yams,  Taro  oder  Maniok. 

Kalt  werden  die  Klöße  in  Hälften  geschnitten  und  in 
Butter  oder  Fett  aufgebraten  und  zu  Tomaten  oder  grünem 
oder  Gurkensalat  gegeben. 

27.  Gebackene  Hammelfüße. 

Nachdem  die  gut  gereinigten  Füße  mit  Salz  und  Ge- 
würz in  etwa  3 — 4 Stunden  weich  gekocht  sind,  zieht  man 
die  Knochen  heraus  und  legt  sie  in  die  Schüssel,  über- 
gießt sie  mit  etwas  Brühe,  dem  Saft  einer  Zitrone,  streut 
etwas  Zwiebel  und  Gewürz  darüber  und  läßt  sie  eine 
Weile  stehen.  Dann  taucht  man  sie  in  Ei  und  Semmel- 
krume und  backt  sie  goldbraun  in  heißer  Butter  oder 
Fett.  Als  Vorspeise  mit  Remouladensauce  oder  Zitronen- 
vierteln. 

Auch  kann  man  sie  anstatt  in  Ei  und  in  Semmel  in 
Mehl  umdrehen  und,  nachdem  sie  in  Butter  gedünstet, 
mit  einer  Tomatensauce  servieren. 

28.  Kartoffelpastete  mit  Hammelbraten. 

Reste  von  Hammelbraten  werden  in  Scheiben  ge- 
schnitten und  mit  Sauce  übergossen  in  eine  Pasteten- 
schüssel gelegt.  Obenauf  lege  man  etwa  zwei  fingerdick 
gut  bereitetes  Kartoffelmus,  kerbe  mit  einem  Messer  den 
Rand  sauber  ein  und  steche  in  die  Mitte  mehrfach  Löcher 
mittels  einer  Gabel.  Dann  wird  die  Schüssel  in  den  Ofen 
geschoben  und  gelbbraun  gebacken.  Ist  nicht  genügend 
Sauce  vorhanden,  so  bedeckt  man  das  Fleisch  mit  einer 
frisch  bereiteten  Ragoutsauce.  Auch  kann  das  Fleisch  klein 
gewiegt  werden,  falls  nicht  genug  ansehnliche  Scheiben 
geschnitten  werden  können.  Auch  kann  man  Bratenreste 
ganz  klein  wiegen  und  eine  pikante  Sauce  dazu  machen, 
anstatt  das  Fleisch  in  Scheiben  zu  schneiden. 
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29.  Risoles. 

Hat  man  Reste  von  Fleisch,  so  wiegt  man  es  ganz 
fein,  vermischt  es  mit  etwas  geriebener  Zwiebel  und  dem 
Rest  der  Sauce.  Man  formt  einen  Kloß  von  Kartoffelmus, 
füllt  einen  Löffel  Fleisch  von  einer  Seite  hinein,  drückt 
den  Kloß  glatt,  bestreicht  ihn  mit  Ei,  bestreut  ihn  mit  ge- 
riebener Semmel  und  brät  ihn  in  heißem  Fett  braun. 

Risoles  von  weich  gekochtem  Reis  bereitet  man  auf 
dieselbe  Art. 

30.  Lammhase. 

Man  lasse  einem  schönen,  jungen  Lamm  Kopf,  Brust 
und  Schultern  abnehmen,  so  daß  es  die  Gestalt  eines 
Hasen  erhält,  häute  und  spicke  nun  wie  Hasen,  mariniere 
mit  Zitronensaft,  Zwiebel,  Gewürz,  Salz  und  Pfeffer,  brate 
darauf  recht  saftig  unter  fleißigem  Begießen  und  tue  zu- 
letzt etwas  saure  Milch  an  die  Sauce.  Soll  das  Lamm 
erst  am  nächsten  Tage  verwendet  werden,  so  lege  man  es 
in  Essig  oder  in  frische  Milch,  es  wird  dann  noch  zarter 
werden. 


C.  Schweinefleisch. 

1.  Schnitzel  mit  Spiegelei. 

Nachdem  die  Schnitzel  gebraten  sind,  legt  man  auf 
jedes  ein  Spiegelei,  garniert  mit  Mixed  pickles  und  legt 
auf  den  Rand  der  Schüssel  in  Butter  geröstete  Weißbrot- 
dreiecke. 

2.  Schweinebraten. 

Ist  das  Tier  jung  gewesen,  so  läßt  man  die  Schwarte 
auf  dem  Braten,  schneidet  diese  aber  mit  einem  Messer 
tief  in  längliche  Vierecke  ein.  Nachdem  das  Fleisch  mit 
Salz  eingerieben,  auch  nach  Geschmack  eine  Knoblauch- 
zehe eingeschoben  wurde,  legt  man  es  in  die  Pfanne, 
in  die  etwas  heißes  Wasser  gegossen  wird  und  fügt  1—2 
kleine  Zwiebeln  dazu.  Man  begieße  das  Fleisch  fleißig. 
Nach  3 Stunden  wird  eine  Keule  gar  sein,  ein  Rücken 
in  2Va  Stunden,  ein  Vorderschinken  in  1— IV2  Stunden. 
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Jedenfalls  überzeuge  man  sich,  daß  das  Fleisch  durchaus 
gar  ist;  denn  nicht  durchgebratenes  Schweinefleisch  ist 
ungenießbar,  außerdem  verdirbt  es  sofort,  während  ein 
gut  durchgebratenes  Stück  Fleisch  am  nächsten  Tage  noch 
sehr  gut  zu  verwenden  ist.  Ist  das  Fleisch  sehr  fett,  so 
muß  von  dem  Fett  gut  abgeschnitten  werden,  man  lasse 
höchstens  1 cm  Fett  daran.  Man  kann  das  Fett  auch  erst 
abschneiden,  wenn  das  Fleisch  schon  halb  gar  ist;  es  wird 
dann  saftiger  bleiben,  als  wenn  man  das  Fett  schon  vor 
dem  Braten  abgeschnitten  hat.  Das  Schweinefett  verwahre 
man  sorgfältig  in  einem  Gefäß;  es  dient  zum  Braten  von 
Eierkuchen  usw.  und  als  Zusatz  zu  Weißkohl,  Rüben  usw. 
aus  Dosen. 

3.  Schweinekeule  als  Sauerbraten 

wird  wie  Rinderbraten  (siehe  diesen)  zubereitet,  was  sehr 
zu  empfehlen  ist,  falls  viel  Fleisch  vorhanden,  da  es  erst 
in  1 — 2 Tagen  gebraten  zu  werden  braucht. 

4.  Gedünsteter  Schweinerücken. 

Hat  man  Reste  von  Wein,  weiß  oder  rot,  so  stellt  man 
diese  aufs  Feuer,  ca.  V2  Flasche,  tut  ebensoviel  Wasser 
dazu,  etwas  Gewürz  und  1—2  Zwiebeln.  Sobald  dies 
kocht,  legt  man  den  Rücken  hinein  und  läßt  ihn  langsam 
weich  dünsten.  Ist  das  Fleisch  fertig,  so  kann  man  noch 
Tomatenpüree  an  die  Sauce  tun,  oder  bei  Festlichkeiten 
eine  Dose  Champignons.  Schweinehals  kann  man  ebenso 
bereiten,  läßt  ihn  aber  in  der  Küche  zerlegen  und  die 
Sauce  darüber  servieren. 

5.  Ragout  von  kaltem  Schweinebraten. 

Man  macht  eine  gute  Ragoutsauce  (siehe  diese)  und 
gibt  sie  in  eine  passende  Kasserolle,  in  die  man  dann  das 
in  Scheiben  geschnittene  Fleisch  legt.  Die  Kasserolle  wird 
nun  in  einen  Topf  mit  heißem  Wasser  gestellt.  Hat  man 
Gäste  und  will  eine  Zwischenschüssel  geben,  so  garniert 
man  die  Schüssel  mit  hartgekochten  Eiern  und  in  Butter 
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gebräunten  Weißbrotscheiben.  Als  Hauptgericht  umgibt 
man  das  Ragout  mit  einem  Rand  von  gebuttertem  Reis 
oder  Makkaroni  oder  Kartoffelmus. 

6.  Fleischpudding  von  Bratenresten. 

Reste  von  Braten,  Geflügel  und  Wild  (pro  Person  V2  7B) 
werden  klein  gehackt,  dann  mit  etwas  aufgeweichter 
Semmel,  2 — 3 Eiern,  etwas  Butter,  Salz,  Pfeffer,  gemischtem 
Gewürz  und  einer  geriebenen  Zwiebel  gut  vermengt,  in 
eine  gebutterte  Form  getan  und  2 Stunden  im  Wasser- 
bade gekocht.  Dazu  gebe  man  eine  Kapernsauce,  falls  diese 
nicht  vorhanden,  eine  Sauce  von  geschwitztem  Mehl  mit 
Milch  aufgekocht. 

7.  Roulade  von  Pökelfleisch. 

Das  Brust-  und  Bauchfleisch  eines  nicht  zu  fetten 
Schweines  läßt  sich,  nachdem  es  2 Tage  gepökelt  war, 
als  Roulade  verwenden.  Man  entferne  alle  Knochen  und 
das  unnötige  Fett  und  wasche  es  recht  gut  aus.  Dann 
belegt  man  die  innere  Seite  mit  klein  geschnittener  Pökel- 
zunge oder  Schinkenresten,  klein  geschnittener  Zwiebel, 
klein  geschnittenen  Mixed  pickles  und  gestoßenem  Gewürz. 
Man  rollt  nun  das  Fleisch  fest  zusammen,  bindet  es  in 
eine  Serviette  und  läßt  es  2V2 — 3 Stunden  kochen.  Dann 
nimmt  man  es  aus  der  Brühe  (diese  kann  als  Suppe  be- 
nutzt werden)  und  preßt  die  Roulade  zwischen  zwei  Bretter 
mit  Steinen  beschwert.  Am  Morgen  gekocht,  dient  die 
Roulade  als  Abendessen;  Kartoffelsalat  als  Beigabe.  Bei 
Festlichkeiten  oder  bei  Anwesenheit  von  Gästen  wird  sie 
als  Vorgericht  mit  Remouladensauce  serviert.  Man  garniere 
dann  die  sauber  geschnittenen  Scheiben  mit  harten  Eiern 
und  Mixed  pickles,  auch  mit  kleinen  Krabben. 

8.  Pökelfleisch  mit  Bohnen  auf  amerikanische  Art. 

Auf  V2  Liter  Bohnen  rechnet  man  1 Pökelfleisch. 
Die  Bohnen  weicht  man  am  besten  schon  abends  vorher 
ein  und  gießt  morgens  das  Wasser  ab.  Dann  setzt  man 
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die  Bohnen  aufs  Feuer  mit  dem  Fleisch  und  einer  klein 
geschnittenen  Zwiebel,  füge  aber  kein  Salz  dazu,  sondern 
1/2  Teelöffel  Natron  und  lasse  die  Bohnen  recht  langsam 
ausquellen,  was  mindestens  4 Stunden  in  Anspruch  nimmt. 
Man  gieße  nur  heißes  Wasser  hinzu.  Man  tut  gut,  das 
Fleisch  am  Abend  vorher  zu  wässern,  da  es  sonst  zu  scharf 
ist.  Das  Fleisch  legt  man  in  die  Mitte  der  Schüssel,  die 
Bohnen  ringsherum.  Eine  klein  geschnittene  Zwiebel  und 
etwas  Speck  werden  gebräunt  und  über  die  Bohnen  ge- 
gossen. 

9.  Schweineschnitzel  mit  Madeira. 

Man  schneide  aus  einer  Keule  handgroße,  fingerdicke 
Schnitzel,  klopfe  diese,  salze  und  bestreue  sie  mit  Pfeffer. 
Dann  schneide  man  eine  Zwiebel  recht  klein,  ebenso 
etwas  Petersilie,  tue  dies  in  eine  Untertasse  mit  1 Glas 
Madeira.  Nun  brate  man  die  Schnitzel  von  einer  Seite 
gar,  drehe  sie  um,  streiche  von  der  Farce  auf  die  obere 
Seite  und  begieße  diese  mit  dem  Bratfett,  bis  die  untere 
Seite  auch  gar  ist,  dann  richtet  man  die  Schnitzel  mit 
der  Sauce  an. 

10.  Wiener  Sahnenschnitzel.  (Sehr  gut.) 

Kalbs-  oder  Schweineschnitzel  werden  von  allem  Fett 
befreit,  geklopft,  mit  Salz  und  Pfeffer  bestreut,  in  Mehl 
gewälzt  und  in  Butter  oder  Fett  goldbraun  gebraten. 
Hierauf  legt  man  sie  in  eine  Kasserolle  mit  zerlassener 
Butter,  fügt  etwas  Wurzelwerk  und  eine  kleine  in  Schei- 
ben geschnittene  Zwiebel  hinzu  und  gießt  so  viel  Fleisch- 
brühe daran,  daß  das  Fleisch  bedeckt  ist.  Nachdem  die 
Schnitzel  ganz  langsam  weich  gedünstet  sind,  gießt  man 
die  Sauce  durch  ein  Sieb,  macht  sie  mit  heller  Mehl- 
schwitzesämig, gibt  etwas  saure  oder  süße  Sahne,  ein  Glas 
Weißwein  und  den  Saft  einer  V*  Zitrone  hinzu.  Man 
kocht  die  Sauce  auf  und  läßt  dann  die  Schnitzel  darin 
ziehen.  Beim  Anrichten  gibt  man  einen  Teil  der  Sauce 
über  die  Schnitzel,  den  anderen  Teil  in  die  Sauciere. 
Man  gibt  dazu  Makkaroni,  Reis  oder  Kartoffeln. 
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11.  Pikante  Schnitzel. 

Man  bratet  schöne  Schnitzel  von  Schweinefleisch  oder 
jungem  Rind  mit  Salz  und  Pfeffer  bestreut  gar,  legt  sie 
auf  eine  heiße  Schüssel.  In  der  Butter  schwitzt  man  ei- 
nen Löffel  gehackte  Zwiebel  gelb,  fügt  ein  Glas  Weißwein 
hinzu  und  läßt  verkochen.  Hiernach  gibt  man  gute 
braune  Sauce  und  dickes  Tomatenpüree  hinzu  und 
läßt  aufkochen.  Zuletzt  fügt  man  gewiegte  Kräuter, 
wie  Kerbel,  Estragon,  ferner  einige  fein  geschnittene 
Mixed  pickles  nebst  klein  geschnittenen  Pfefferschoten 
hinzu.  Diese  Sauce  füllt  man  über  die  Schnitzel,  welche 
man  noch  mit  Petersilie  bestreut. 

12.  Gefüllte  Schweineschnitzel. 

Die  Schnitzel  werden  dünn  geklopft.  Nicht  zu  weich 
gedünsteter  Reis  wird  mit  fein  geschnittenem  Schinken 
und  Petersilie  vermischt,  die  Schnitzel  damit  gefüllt  und 
zusammengerollt,  gebunden  und  in  Butter  weich  gedün- 
stet. Etwas  Brühe  wird  nach  und  nach  hinzugefügt,  zu- 
letzt etwas  Sahne  und  Cayenne. 

13.  Bratwurst. 

Man  hackt  Schweine-  und  Rindfleisch  zu  gleichen  Tei- 
len, fügt  gehackten  Speck  oder  Schinken  hinzu  und  würzt 
mit  Zwiebel,  Pfeffer  und  Salz.  Das  Fleisch  muß  zweimal 
durch  die  Maschine  getrieben  werden.  Von  einem  Schweine- 
netz schneidet  man  handgroße  Stücke,  rollt  kleine  Würst- 
chen hinein,  welche  man  in  heißem  Fett  ausbratet.  Sehr 
gut  als  Beilage  zu  spinatartigem  Gemüse  oder  Sauerkohl. 

14.  Sülze  von  Schweinefleisch. 

4 Lorbeerblätter,  1 Schweinekopf,  4 Schweinepfoten, 

1 Leber,  2 fettes  Fleisch,  V2  ft  Agar-Agar  oder  Ge- 
latine, 2 rote  Pfeffer,  2 Tomaten,  2 Zwiebeln,  1 Salzgurke 
oder  einige  Mixed  pickles,  1 Tasse  Essig,  3 grüne  süße 
Pfeffer. 
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Man  kocht  das  Fleisch,  Leber,  Füße,  Kopf,  bis  das 
Fleisch  gar  ist,  in  etwa  2 Liter  Wasser  und  stellt  das 
Fleisch  dann  kalt.  In  der  Brühe  kocht  man  dann  Lorbeer- 
blätter, Essig,  Gewürz,  Pfeffer  und  Salz.  Nun  schneidet 
man  die  Tomaten,  Gurken,  süße  Pfeffer  in  Scheiben  und 
legt  sie  auf  den  Boden  einer  Puddingform,  darüber  das 
klein  geschnittene  Fleisch  des  Kopfes,  der  Füße,  Leber 
u.s.w.  Die  Brühe  wird  durch  ein  Haarsieb  gegossen, 
darüber  gefüllt,  dann  die  Form  auf  Eis  oder  über  Nacht 
an  einen  luftigen  kühlen  Ort  gestellt  und  am  nächsten 
Mittag  gestellt  und  am  nächsten  Mittag  gestürzt. 

Reste  der  Sülze  müssen  in  Essig  gelegt  werden,  wenn 
sie  sich  halten  sollen. 

Dazu  gibt  man  eine  Remouladensauce  und  die  gestürzte 
Form  wird  mit  harten  in  Vierteln  geschnittenen  Eiern 
und  grüner  Petersilie  garniert. 

Schweinefleisch  mit  Tomatenreis. 

Man  schneide  mageres  Schweinefleisch  in  faustgroße 
Stücke,  salze  und  pfeffere  und  brate  die  Stücke  auf  allen 
Seiten  braun  an.  Ebenso  bräune  man  eine  klein  geschnittene 
Zwiebel,  tue  alles  in  einen  Topf,  füge  das  Püree  von 
weich  gekochten  Tomaten  hinzu  und  lasse  das  Fleisch 
mit  V2  'tt  Reis  für  2 Personen  langsam  weich  dünsten  bei 
kleinem  Feuer  und  mit  wenig  Wasser. 

15.  Marinierte  Schweinekoteletten. 

Die  Koteletten  werden  geklopft,  mit  Salz  und  Pfeffer 
bestreut,  sowie  mit  gehackter  Zwiebel  und  Petersilie. 
Dann  beträufelt  man  sie  mit  Zitronensaft  und  etwas  Öl 
und  läßt  sie  eine  Stunde  liegen,  dreht  sie  aber  mehrfach 
um.  Hierauf  werden  die  Koteletten  in  der  Marinade,  der 
man  noch  etwas  Tomatensaft  beigefügt  hat,  weich  ge- 
dünstet. Als  Beigabe  dazu  gibt  man  Reis,  Yam,  Taro, 
Bataten. 
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16.  Schweinezungen. 

Hat  man  mehrere  Schweine-  oder  Hammelzungen,  so 
kocht  man  sie  in  Wasser,  dem  etwas  Essig,  eine  Zwiebel, 
Lorbeerblatt,  Zitronenschale  zugesetzt  wird,  weich.  Die 
Haut  wird  noch  warm  abgezogen.  Dann  wälzt  man  die 
Zunge  in  Ei,  gestoßener  Semmel  und  etwas  Salz  und 
backt  sie  in  heißem  Feuer  rundum  goldbraun.  Man  gar- 
niert sie  mit  Zitronenvierteln. 

17.  Crepinettes  von  Schweineleber.  (Sehr  gut.) 

Die  Leber  wird  gewaschen,  von  Sehnen  befreit,  dann 
fein  gewiegt.  Ein  Stück  geräucherter,  nicht  zu  weich  ge- 
kochter Speck,  in  kleine  Würfel  geschnitten,  wird  dazu 
getan  und  alles  mit  Pfeffer,  Salz  und  gestoßenem  Majoran 
(welcher  sich  in  einer  Flasche  mit  Glasstöpsel  lange  Zeit 
gut  hält)  vermengt.  Nach  Geschmack  kann  man  auch 
V2  geriebene  Zwiebel  dazu  tun.  Von  einem  frischen 
Schweinsnetz  werden  zwei  Hände  große  Stücke  geschnitten, 
in  jedes  Stück  2 — 3 Löffel  von  der  Masse  gegeben,  dann 
gut  übereinander  geschlagen  und  in  heißem  Fett  gebraten. 
Man  gibt  Kartoffelmus  oder  Reis  dazu. 

Kalt  schmecken  die  Ceprinettes  wie  Leberwurst,  halten 
sich  aber  nur  1 Tag. 

18.  Leberpastete  im  Weck  zu  kochen. 

Eine  junge  Schweineleber  wird  mit  Milch  abgewaschen, 
gehäutet  und  alles  Sehnige  und  schlecht  Gefärbte  entfernt. 
Dann  schneidet  man  die  Leber  in  4 — 5 cm  große  Stücke, 
von  denen  die  besten  mit  Trüffeln  gespickt  werden  können. 
Das  übrige,  etwa  {/z  der  Leber  wird  mit  derselben  Menge 
Speck  mehrmals  durch  eine  Fleischmaschine  getrieben 
und  dann  durch  ein  Haarsieb  gestrichen.  Diese  Farce 
würzt  man  nach  Geschmack  mit  etwas  Thymian,  Salz  und 
Trüffeln.  Auf  den  Boden  des  breiten  Weckglases  legt  man 
nun  Speckscheiben,  auf  welche  eine  dünne  Schicht  der 
Farce  kommt,  ebenso  wird  der  Rand  mit  Farce  bestrichen. 
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In  das  Innere  legt  man  nun  schichtweise  die  Leberstücke, 
welche  ebenfalls  mit  Salz  und  Thymian  bestreut  werden. 
Die  Lücken  zwischen  den  Leberstücken  werden  mit 
Farce  ausgefüllt.  Man  füllt  das  Glas  bis  einen  Finger  unter 
den  Rand,  die  oberste  Schicht  bildet  Farce,  darüber  einige 
Scheiben  Speck.  Das  Glas  wird  nach  Vorschrift  gut  ge- 
schlossen und  im  Wasserbade  1V2— 2 Stunden  bei  mäßiger 
Hitze  gekocht.  Man  nehme  nur  tadellose  Leber,  keine 
fleckige  oder  krank  aussehende.  Man  kann  diese  Pastete 
auch  von  Enten-  oder  Hühnerlebern  machen. 

19.  Gefüllter  Schweinekopf. 

Nachdem  der  Kopf  sauber  geputzt  worden  ist,  wird  er 
von  unten  aufgeschnitten,  dann  löst  man  die  Knochen 
sauber  aus.  Nun  legt  man  auf  ein  Küchenbrett  ein  sauberes 
Tuch,  in  welchem  der  Kopf  gekocht  werden  kann,  tut  den 
Kopf  darauf,  die  offene  Seite  mit  Pfeffer  und  Salz  bestreut 
nach  oben  und  füllt  diese  mit  einer  Farce.  Zu  derselben 
verrührt  man  3—4  in  Milch  geweichte  Semmeln  mit  einer 
in  Butter  gedünsteten  klein  geschnittenen  Zwiebel,  der 
abgeriebenen  Schale  einer  Zitrone,  Pfeffer,  Salz,  gemischtem 
Gewürz,  3 rohen  Eiern,  1 feingewiegten  Schweine-  und 
1 ® ebenfalls  feingewiegten  Rind-  oder  Hammelfleisches 
wie  V2  ® klein  gewiegten  Specks.  Nun  legt  man  eine 
Schicht  Farce,  dann  in  Streifen  geschnittene  Pökelzunge, 
Speckscheibchen,  in  Scheiben  geschnittene  kleine  Gurken 
oder  Mixed  pickles  oder  kleine  Streifchen  chutney,  dann 
wieder  Farce  und  so  abwechselnd  bis  der  Kopf  gefüllt 
ist.  Dann  wird  er  zugenäht  und  die  offene  Seite  mit  einer 
Scheibe  Speck  bedeckt,  mit  dem  Tuch  zugebunden  und 
wie  eine  Galantine  in  kochendes  Wasser  gelegt  und  nebst 
Knochen,  Zwiebel  etc.  4 Stunden  langsam  gekocht.  Nach- 
dem der  Kopf  abgekühlt  ist,  wird  das  Tuch  entfernt,  die 
Fäden  ausgezogen,  sauber  abgeputzt  und  der  Kopf  auf 
eine  Schüssel  gelegt,  welche  mit  hart  gekochten  Eiern, 
Mixed  pickles  usw.  garniert  wird.  Der  Kopf  selbst  wird 
mit  Blumen  geschmückt. 
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Man  serviert  eine  Remouladensauce  dazu  und  gibt  den 
Kopf  als  Zwischengericht  oder  als  Abendessen  bei  größerer 
Gesellschaft. 

20.  Preßkopf  von  Schwein. 

Der  gut  gesäuberte  Schweinekopf  wird  mit  reichlich 
Gewürz,  Zwiebel  und  einigen  Zitronenscheiben  weich 
gekocht.  Das  Fleisch  wird  dann  abgelöst,  mit  der  Zunge 
in  kleine  Würfel  geschnitten  und  in  einer  Schüssel  mit 
etwas  geriebener  Zwiebel,  der  abgeriebenen  Schale  einer 
Zitrone,  Pfeifer  und  Salz  und  etwas  Gewürz  gut  vermengt. 
Nun  legt  man  in  eine  Schüssel  ein  sauberes,  angefeuchtetes 
Tuch,  darauf  die  eine  Schwartenhälfte  des  Kopfes,  tut 
die  Füllung  darauf,  welche  man  noch  mit  etwas  klein- 
geschnittenem Speck  vermengen  kann  und  legt  die  andere 
Hälfte  darüber.  Nun  bindet  man  das  Tuch  zu  und  be- 
schwert den  Kopf  zwischen  zwei  Brettern  mit  Steinen, 
damit  er  eine  runde,  flache  Form  bekommt.  Soll  der  Preß- 
kopf erst  am  nächsten  Tage  genossen  werden,  so  muß 
er  über  Nacht  in  Essig  gelegt  werden.  Man  serviert 
ihn  mit  Remouladensauce  oder  zum  Abendessen  mit  Brot 
und  Butter. 

21.  Schweinefleisch  mit  Paprika. 

Nicht  zu  fettes  Schweinefleisch  wird  in  nußgroße 
Stücke  geschnitten  und  in  Fett  oder  Butter  im  Topf  unter 
Rühren  angebräunt.  Ein  bis  zwei  kleingeschnittene  Würfel 
Speck  und  eine  Messerspitze  Paprika  werden  gleich  mit- 
gebräunt. Ist  kein  Paprikapulver  vorhanden,  so  schneide 
man  eine  kleine  frische  Paprikaschote  in  Streifen  und 
schmore  die  mit  durch,  von  großen  Schoten  genügt  eine. 
Wenn  alles  angebräunt  ist,  fügt  man  mehrere  Löffel  Brühe 
oder  heißes  Wasser  dazu  und  läßt  das  Fleisch  langsam 
weich  schmoren,  bis  es  eine  kurze  Sauce  gibt.  Als  Beigabe 
Reis,  Bataten,  Makkaroni  usw. 

22.  Gekochte  Schweinekeule 
wird  wie  gekochte  Hammelkeule  bereitet.  Man  gibt  Kapern-, 
Tomaten-  oder  Senfsauce  dazu. 
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23.  Roulade  von  Schweinefleisch 
siehe  Rindfleischroulade. 

24.  Schweinekoteletten 
bereitet  man  wie  Hammelrippen. 

25.  Gebackene  Schweinefüße 

siehe  gebackene  Hammelfüße. 

26.  Schweinenieren 
siehe  Hammelnieren. 

27.  Warzenschwein. 

Das  Fleisch  des  Warzenschweines  bereitet  man  am 
besten,  wie  unter  Sauerbraten  angegeben,  zu. 

D.  Schlachten  eines  Schweines. 

Die  Ansicht,  daß  das  Genießen  von  Schweinefleisch 
in  den  Tropen  schädlich  sei,  ist  irrig.  Es  kommt  nur 
darauf  an,  daß  das  Schwein  erstens  gut  gefüttert  worden 
und  zweitens,  daß  die  Zubereitungsweise  eine  zuträgliche 
ist.  In  der  Südsee  wird  sehr  viel  Schweinefleisch  genossen, 
und  Eingeborene  und  Weiße  befinden  sich  sehr  wohl 
dabei.  Die  Ernährung  der  Tiere  besteht  zum  größten  Teil 
aus  Kokosnüssen,  eine  äußerst  reinliche  Nahrung,  welche 
das  Fettwerden  sehr  begünstigt.  Wo  man  Mais  geben 
kann,  ist  dieses  Futter  noch  vorzuziehen.  Bei  der  großen 
Hitze  in  den  Tropen,  die  einer  schnellen  Zersetzung  sehr 
Vorschub  leistet,  ist  es  eine  Hauptbedingung,  daß  das  ganze 
Schlachten  und  Aufteilen  des  Fleisches  so  schnell  wie 
möglich  geschieht,  wobei  alle  Gegenstände,  vor  allem  aber 
die  Hände,  von  peinlichster  Sauberkeit  sein  müssen.  Das 
Schlachten  geschehe  stets  am  frühen  Morgen,  nachdem 
für  einen  Topf  heißes  Wasser  vorher  gesorgt  worden  ist. 

Wünscht  man  Blutwurst  oder  Schwarzsauer  zu  machen, 
so  stelle  man  einen  Topf,  mit  etwas  Salz  bestreut,  bereit, 
in  welchem  das  Blut,  das  am  besten  in  einer  Kasserolle 
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mit  langem  Stiel  aufgefangen  wird,  hineingegossen  werden 
kann.  Eine  dritte  Person  muß  das  Blut  nun  einige  Zeit 
mit  einer  kleinen  Rute  schlagen,  um  das  Gerinnen  zu 
verhüten,  auch  muß  man  gleich  etwas  Essig  hinzufügen. 

Würste  und  Schwarzsauer  müssen  noch  am  Schlacht- 
tage bereitet  werden,  dieses  auch  womöglich  am  nämlichen 
Tage  genossen,  während  sich  die  Würstchen,  in  den  Rauch 
gehängt,  2 Tage  halten. 

Nachdem  das  Schwein  abgebrüht  und  von  allen  Borsten 
mittels  scharfer  Messer  befreit  worden  ist,  werden  die 
Eingeweide  herausgenommen  und  gut  gereinigt,  falls 
Wurst  gemacht  werden  soll,  sonst  sofort  beseitigt.  Nun 
teile  man  das  Tier  sofort  ein,  und  zwar  in  8 Teile:  die 
beiden  Hinterkeulen,  die  beiden  Vorderschinken,  zwei 
Rippenstücke,  ein  Halsstück  und  den  Kopf.  Zum  Pökeln 
eignen  sich  nur  die  Rippenstücke  und  Vorderschinken, 
die  Schinken  nur  dann,  wenn  man  den  Knochen  heraus- 
löst. Da  man  das  Fleisch  nur  wenige  Tage  in  der  Pökel- 
brühe liege  lassen  kann,  so  durchdringt  die  Lake  den 
Schinken  nicht  genügend,  und  es  tritt  schnell  Zersetzung 
ein.  Bei  großer  Sorgfalt  ist  es  freilich  möglich,  kleine 
Schinken  von  jungen  Tieren  zu  pökeln.  Dies  soll  man 
aber  nur  tun,  wenn  man  wirklich  Übung  im  Pökeln  hat, 
da  sonst  leicht  Enttäuschungen  entstehen. 

Einteilen  des  frischen  Schweinefleisches. 

Aus  dem  Kopf  wird  ein  Preßkopf,  oder,  wo  Eis 
vorhanden,  Sülze  gekocht,  die  am  nächsten  Mittag  auf 
den  Tisch  gebracht  werden  kann.  Die  Füße  kocht  man 
süßsauer,  entweder  für  den  Abend  desselben  Tages  oder 
zum  Frühstück  des  nächsten.  Das  Halsstück,  welches 
besonders  zartes  Fleisch  hat,  wird  für  den  Mittag  des 
ersten  Tages  gebraten.  Eine  Keule  dient  für  das  Abend- 
essen des  ersten  Tages  usw.  Das  Einteilen  muß  sich 
natürlich  ganz  nach  den  Verhältnissen  des  Haushaltes  und 
seiner  Mitgliederzahl  richten.  Sind  viele  Dienstboten  vor- 
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handen,  die  an  den  Genuß  des  Schweinefleisches  gewöhnt 
sind,  so  ist  es  ja  nicht  schwer,  für  alles  Fleisch  Ver- 
wendung zu  finden.  Ist  der  Haushalt  zu  klein,  so  muß 
das  überflüssige  Fleisch  weggegeben  werden,  denn  das 
frische  Fleisch  hält  sich  nur  1 Tag,  das  gebratene  2 Tage, 
mit  Hilfe  von  Essig  3 Tage. 

E.  Pökelfleisch. 

In  den  Tropen  kann  man  nur  trocken  pökeln.  Das 
Pökeln  mit  Lake,  wie  es  in  Deutschland  üblich  ist,  kann 
dort  nicht  angewendet  werden,  da  das  Fleisch  verderben 
würde. 

Zum  Pökeln  bediene  man  sich  eines  sauberen  Fasses, 
das  mit  gut  schließendem  Deckel  versehen  ist.  Man  lasse 
unten  einen  durchlöcherten,  herausnehmbaren  Boden  hand- 
hoch über  dem  eigentlichen  Boden  anbringen,  da  dadurch 
Salz  gespart  wird.  Doch  ist  dies  nicht  unbedingt  erforder- 
lich. Kann  man  ein  Faß  nicht  beschaffen,  so  nehme  man 
saubere  emaillierte  oder  galvanisierte  Wannen  zum  Ein- 
legen. 

Zum  Pökeln  nehme  man  die  beiden  Rippenstücke 
und  Vorderschinken.  Will  man  einen  Schinken  pökeln, 
so  ist  der  Knochen  vorher  herauszulösen.  Man  wiege 
nun  jedes  einzelne  Stück  auf  der  Wage  und  nehme  pro 
Pfund  Fleisch  2 g pulverisierten  Salpeter,  1 g gestoßenen 
Pfeffer  und  8 g gestoßenen  Zucker.  Das  einzelne  Stück 
lege  man  in  eine  saubere  Wanne,  streue  den  Salpeter  und 
Pfeffer  in  die  Nähe  der  Knochen  — die  Rippen  müssen 
gut  eingehackt  sein — , streue  den  Zucker  überdas  Fleisch 
und  reibe  und  knete  es  von  allen  Seiten  tüchtig,  indem 
man  nach  und  nach  1 — 2 Hände  voll  Salz  dazunimmt 
mindestens  5 — 10  Minuten  lang  und  lege  das  Stück  dann 
in  eine  Wanne,  das  Fett  nach  unten.  Man  fahre  so  fort 
bis  zum  letzten  Stück,  dann  drücke  und  packe  man  alles 
fest  zusammen,  streue  so  viel  Salz  darüber,  daß  alles  drei 
Finger  dick  bedeckt  ist,  lege  ein  sauberes  Tuch  über  das 
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Salz  und  darauf  einige  vorher  abgewaschene  saubere  Steine. 
Dann  stelle  man  die  Wanne  sofort  an  einen  kühlen,  luftigen 
Ort.  Am  nächsten  Tage  packe  man  das  Fleisch  aus,  in- 
dem zuerst  das  trockene  saubere  Salz  mit  den  Fleisch- 
stücken in  eine  saubere  Wanne  gelegt  und  mit  einem  Tuch 
bedeckt  wird.  Die  Lake,  die  sich  gebildet  hat  mit  dem 
blutigen  Salz,  schütte  man  fort  und  wasche  die  Wanne 
gut,  trockne  sie  und  packe  die  Stücke  wieder  hinein  wie 
am  ersten  Tage.  Am  dritten  Tage,  also  nach  48  Stunden, 
nehme  man  die  Rippen  heraus,  man  kann  sie  dann  gleich 
kochen.  Sie  sind  aber  besser  von  Geschmack,  wenn  man 
sie  noch  2 Tage  in  den  Rauch  hängt.  Das  andere  Fleisch, 
welches  man  noch  länger  aufbewahren  will,  lasse  man 
3 Tage  im  Salz  und  räuchere  es  dann  2 Tage  oder  länger. 
Man  hänge  aber  bei  längerem  Räuchern  einen  Beutel 
darüber,  da  das  Fleisch  sonst  zu  schwarz  wird.  Haupt- 
bedingungen beim  Einsalzen  sind  aber,  daß  erstens  nur  ganz 
frisch  geschlachtetes  Fleisch  verwendet  wird,  zweitens 
tadellos  saubere  Gefäße,  drittens  gutes  Einreiben  von  Sal- 
peter und  Pfeffer  vorher  und  viertens  nach  24  Stunden 
die  Lake  abgegossen  wird. 

Gepökelte  Ochsenzunge. 

Die  gereinigte  Zunge  legt  man  in  eine  Schüssel  und 
reibt  sie  mit  6 g Salpeter,  darauf  mit  einer  reichlichen 
Handvoll  Salz  ringsum,  besonders  aber  in  der  Mitte,  tüchtig 
ein.  Damit  sich  die  Zunge  gut  hält,  schneidet  man  die 
Knochen  und  Sehnen  am  oberen  Ende  ab,  dann  läßt  man 
sie  nicht  länger  als  48  Stunden  an  einem  kühlen,  luftigen 
Ort  im  Fliegenschrank  stehen,  indem  man  sie  täglich 
2 — 3 Mal  umwendet.  Vor  dem  Kochen  muß  das  Salz  gut 
abgewaschen  werden.  Man  legt  die  Zunge  in  brausend 
kochendes  Wasser  und  läßt  sie  3 Stunden  kochen,  dann 
zieht  man  noch  warm  die  Haut  ab.  Entweder  gibt  man 
die  Zunge  kalt  mit  einer  Remouladen-  oder  Senfsauce 
oder  warm  mit  Gemüsen  garniert.  Hat  man  mehrere 
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Schafs-  oder  Schweinezungen,  für  die  sonst  keine  Ver- 
wendung ist,  so  kann  man  sie  auf  dieselbe  Weise  pökeln. 
Will  man  einige  Zungen  längere  Zeit  aufbewahren,  so 
hänge  man  sie  je  nach  der  Größe  4 — 8 Tage  in  den  Rauch. 

Rindfleisch  zu  pökeln. 

Das  Rindfleisch  kann  wie  das  Schweinefleisch  (siehe 
dieses)  nur  in  kleinen  Stücken  gepökelt  werden.  Man 
verfährt  dabei  genau  so,  wie  beim  Schweinefleisch.  Man 
tut  aber  gut,  stets  nur  wenig  zu  pökeln,  da  sich  das  Fleisch 
nicht  hält,  falls  man  es  nicht  räuchert. 

F.  Räuchern. 

Da  sich  das  Fleisch  in  den  Tropen,  selbst  wenn  es 
gebraten  ist,  nur  2 Tage  hält,  so  kann  man  dort,  wo  es 
nicht  täglich  frisches  Fleisch  gibt,  dieses  durch  Pökeln 
und  Räuchern  länger  erhalten. 

Zum  Räuchern  lasse  man  eine  kleine  Hütte  er- 
richten, in  der  Art,  wie  sie  die  Eingeborenen  in  der  be- 
treffenden Gegend  zu  machen  gewohnt  sind.  Diese  Hütte 
darf  aber  nur  einen  Ausgang  haben,  welcher,  wenn  möglich, 
verschlossen  werden  kann.  Auch  lasse  man  das  Häuschen 
so  aufstellen,  daß  der  reguläre  Wind  den  Rauch  nicht  dem 
Wohnhause  zu  treibe.  Es  genügt,  wenn  das  Häuschen 
2 m lang,  1 m breit  und  2 m hoch  ist.  Oben  bringe  man 
Holzstäbe  an,  die  mit  Nägeln  versehen  werden,  um  das 
Fleisch  aufzuhängen.  Der  Boden  des  Häuschens  bestehe 
aus  sauberem  Sand  oder  Steinchen.  In  der  Mitte  des 
Bodens  macht  man  eine  Vertiefung,  in  die  man  feucht  ge- 
machte Sägespäne  tut,  in  denen  sich  ein  Stückchen  glühende 
Kohle  befindet,  wodurch  sich  der  Rauch  entwickelt.  Über 
die  Kohle  legt  man  große  Stücke  der  äußeren  Faserschale 
der  Kokosnuß.  Man  sorge  dafür,  daß  der  Rauch  sich 
langsam  und  gleichmäßig  entwickelt.  Die  Fleischstücke 
werden  nun  auf  große  Angelhaken  gesteckt.  Falls  diese 
nicht  vorhanden  sind,  ziehe  man  ein  Stück  Bindfaden, 
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über  welches  man  eine  runde  Scheibe  von  Blech  in  der 
Größe  eines  Tellers  gezogen  hat  (der  Deckel  einer  Kon- 
servenbüchse ist  hierfür  verwendbar),  durch  das  zu 
räuchernde  Fleischstück.  Die  Scheibe  schützt  vor  Ratten, 
ebenso  muß  der  Bindfaden  aufgerauht  werden,  damit 
nicht  Ameisen  daran  entlang  laufen  können.  Hat  man 
Angelhaken,  so  bindet  man  einen  starken  Bindfaden  an 
dieselben,  zieht  diesen  durch  Blechscheiben  und  hängt 
den  Bindfaden  über  einen  Nagel  über  dem  Rauch. 

Fleisch,  das  schnell  gebraucht  werden  soll,  wie 
Schweinerippen,  braucht  nur  1—2  Tage  im  Rauch  zu  blei- 
ben. Pökelfleisch  oder  Speck,  die  man  längere  Zeit  erhalten 
will,  muß  man  dagegen  eine  geraume  Zeit  im  Rauch 
lassen.  Dies  kommt  ganz  auf  die  örtlichen  Verhältnisse  an, 
nur  muß  man  das  Fleisch  dann  öfters  kontrollieren.  Es 
ist  auch  nicht  notwendig,  daß  diese  Stücke  fortwährend 
im  Rauch  bleiben;  es  genügt,  wenn  sie  zuerst  tüchtig  durch- 
geräuchert werden,  was  meist  in  6 — 7 Tagen  geschieht.  Dann 
läßt  man  den  Rauch  ausgehen  und  räuchert  die  Stücke 
von  Zeit  zu  Zeit  wieder  an.  Es  empfiehlt  sich,  zu  diesem 
Zweck  das  Fleisch  in  Schirtingbeutel  zu  hängen  oder  in 
braunes  Packpapier  zu  wickeln,  da  es  sonst  zu  schwarz 
wird. 

Sind  Exportschinken  durch  den  Transport  feucht 
geworden,  so  hänge  man  sie,  nachdem  die  äußere  Hülle 
entfernt  worden  ist,  einige  Tage  in  den  Rauch.  Ein  an- 
geschnittener Schinken  muß  erst  in  Papier  gewickelt  werden, 
bevor  man  ihn  in  den  Rauch  hängt.  Auch  Dauerwürste 
halten  sich  noch  eine  geraume  Zeit,  wenn  man  sie  noch 
einige  Tage  in  den  Rauch  hängt.  Räuchern  von  Fischen 
siehe  unter  Fisch. 

Speckseiten  zu  räuchern. 

Die  Speckseite  wird  wie  das  Pökelfleisch  tüchtig  mit 
Salpeter  und  Salz  eingerieben  und  mit  diesem  in  das 
Faß  gepackt.  Bevor  die  Seiten  aber  in  -den  Rauch  kommen, 
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müssen  sie  auf  einem  sauberen  Tisch  mit  einem  Brett 
bedeckt  und  dieses  mit  Gewichten  belastet  werden,  damit 
aller  Pökelsaft  ablaufen  kann,  was  ca.  V2  Tag  dauert.  Dann 
erst  hängt  man  die  Speckseiten  in  den  Rauch,  wo  man 
sie  8 Tage  hängen  läßt.  Dann  kann  man  sie  benutzen. 

G.  Wurstbereitung. 

Auch  in  den  Tropen  kann  man  sehr  gut  wohlschmeckende 
Wurst  selbst  hersteilen.  Freilich  hält  sie  sich  nicht  lange; 
man  muß  sogar  sehr  vorsichtig  sein,  denn,  wenn  verdor- 
bene Wurst  genossen  wird,  kann  leicht  Vergiftung  ent- 
stehen. Es  macht  aber  immer  viel  Spaß,  ein  Wurstessen 
zu  veranstalten,  und  die  aufgewendete  Mühe  ist  dann  reich 
belohnt.  Vor  allem  sorge  man  dafür,  daß  die  Därme  recht 
gut  gereinigt  werden,  und  zwar  sobald  das  Schwein  auf- 
geteilt ist.  Sie  müssen  ihres  Inhaltes  entleert  und  so  oft 
mit  warmem  Wasser  durchspült  werden,  bis  sie  ganz 
tadellos  sauber  sind.  Dann  läßt  man  sie  noch  bis  zum 
Gebrauch  in  kaltem  Wasser  liegen.  Die  Farce  wird  mit 
der  Hand  oder  einem  Trichter  in  die  Därme  gefüllt,  und 
diese  werden  dann  etwa  20  cm  lang  abgebunden. 

Blut-  oder  Leberwurst,  die  sich  24  Stunden  halten  soll, 
muß  1 — 2 Tage  im  Rauch  hängen. 

Mettwurst  zu  machen,  ist  nur  dann  ratsam,  wenn  man 
gute  Übung  im  Pökeln  hat.  Hierzu  gehören  auch  Rinder- 
därme. 

Man  kocht  die  Würste  in  einem  weiten  Topf  in  heißem 
Salzwasser  recht  langsam  ca.  V2—  1 Stunde.  Es  ist  darauf 
zu  achten,  daß  sie  nicht  zu  schnell  kochen,  auch  steche 
man  öfters  mit  der  Gabel  hinein,  damit  die  Würste  nicht 
platzen.  Die  Brühe  kann  für  Hülsenfrüchte-Suppe  benutzt 
werden. 

Die  Würste  werden  warm  aufgetragen,  der  Rest  am 
nächten  Tage  kalt  verzehrt.  Will  man  eine  Anzahl  länger 
aufbewahren,  so  räuchere  man  sie  möglichst  bald.  In 
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diesem  Falle  kühle  man  die  Würste  erst  in  kaltem  Wasser, 
trockne  sie  mit  einem  Tuche  ab  und  hänge  sie  dann  in 
den  Rauch.  Um  sie  noch  haltbarer  zu  machen,  bepinsele 
man  die  Würste  mit  Holzessig. 

1.  Leberwurst. 

Die  Leber  wird  ganz  fein  gewiegt,  dann  durch  ein  Sieb 
gestrichen  und  mit  1 % gekochtem,  ebenfalls  ganz  fein 
gewiegtem  Fleisch  vermischt.  Dazu  füge  man  in  feine 
Würfel  geschnittenen  Speck. 

Man  verrührt  alles  recht  tüchtig  und  tut  eine  geriebene 
Zwiebel  nebst  Salz,  Pfeffer  und  Gewürz  nach  Geschmack 
daran,  auch  eine  geriebene  Knoblauchszehe  und  etwas 
gestoßener  Thymian  geben  einen  guten  Geschmack. 

2.  Blutwurst. 

Zur  Blutwurst  kocht  man  etwa  3 — 4 £?  durchwachsenes 
Schweinefleisch  weich  und  schneidet  es  in  kleine  Würfel, 
ebenso  etwa  V4 — V2  'tt  Speck,  untermischt  dies  mit  Salz, 
Pfeffer,  Gewürz,  einer  geriebenen  Zwiebel  und  füllt  so 
viel  von  dem  frischen  Schweineblut  dazu,  daß  es  einen 
nicht  zu  dicken  Brei  gibt.  Dieser  wird  in  Därme  gefüllt, 
etwa  20  cm  lange  Würstchen  gemacht,  welche  man  in 
heißes  Salzwasser  legt  und  so  lange  auf  gleichmäßigem 
Feuer  kochen  läßt,  bis  beim  Hineinstechen  kein  Blut 
mehr  herauskommt. 

3.  Zungenwurst. 

Zunge,  Herz  und  Nieren  werden  weich  gekocht,  in 
längliche  Stücke  geschnitten,  und  mit  etwa  V2  ® in  Würfel 
geschnittenem  Speck  vermischt.  Dazu  tut  man  geriebene 
Zwiebel,  Salz,  Pfeffer  und  Gewürz  und  vermischt  nun 
alles  mit  frischem  Blut,  daß  es  einen  nicht  zu  dicken 
Brei  gibt.  Auch  die  Schwarte  des  Kopfes  und  des  Backen- 
fleisches nimmt  man  dazu,  falls  man  viele  Würste  haben 
und  den  Kopf  nicht  zu  Preßkopf  verwenden  will.  Dann 
werden  die  Würste,  wie  vorher  beschrieben,  gekocht. 
Diese  Wurst  schmeckt  geräuchert  sehr  gut. 
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4.  Leberwurst  mit  Semmel. 

Die  Leber  wird  gehackt  und  durch  ein  Sieb  gestrichen. 
Dann  fügt  man  die  gekochte  Zunge  und  Nieren,  eben- 
falls fein  gewiegt,  dazu,  außerdem  die  gleiche  Quantität 
in  Milch  geweichtes  und  ausgedrücktes  Weißbrot.  Nun 
verrührt  man  alles  tüchtig  mit  geriebener  Zwiebel,  Salz, 
Pfeffer,  Gewürz  und  gestoßenem  Majoran  (welcher  sich 
in  geschlossenen  Gläsern  sehr  gut  hält)  nach  Geschmack 
und  füllt  die  Masse  in  die  Därme.  Man  kocht  die  Würste 
V2  Stunde  in  Salzwasser. 

H.  Wild. 

In  den  meisten  Fällen  wird  das  frisch  geschossene 
Wild  wie  Gazellen,  Antilopen  usw.  zum  sofortigen  Ge- 
brauch zu  zähe  sein.  Man  lege  daher  die  passenden 
Stücke,  wie  Rücken  oder  Keule,  in  eine  Marinade  bis 
zum  nächsten  Tage  und  bereite  es  genau  so  wie  Sauer- 
braten (sie  diesen).  Für  sofortigen  Gebrauch  nehme  man 
das  Filet,  oder  falls  dies  zu  klein  seine  sollte,  Leber  und 
Nieren  und  mache  ein  Ragout.  Auch  kann  man  von  ge- 
hacktem Fleisch  Frikadellen  oder  Fleischpudding  machen. 
Man  richte  sich  nach  den  Rezepten  über  Hammelfleisch. 
Wenn  man  nicht  sicher  ist,  daß  das  Fleisch  jung  und  zart 
ist,  empfiehlt  es  sich,  es  zu  schmoren,  nicht  zu  braten. 
Die  Sauce  verrühre  man,  wenn  vorhanden,  mit  unge- 
zuckerter Dosenmilch.  Hat  das  Fleisch  einen  strengen 
Geschmack,  so  tue  man  etwas  Portwein  oder  Madeira  an 
die  Sauce  nebst  Mixed  pickles.  Muß  das  Wild  über  Nacht 
hängen  bleiben,  so  lasse  man  es  im  Fell  und  binde  etwas 
über  die  Schußwunde,  damit  sich  dort  keine  Fliegen 
sammeln. 

1.  Ragout  von  Wild. 

Man  zerlege  das  Fleisch  in  kleine  Stücke,  bereite  von 
2 Eßlöffel  Butter  und  2 Eßlöffel  Mehl  eine  Einbrenne, 
brate  eine  klein  geschnittene  Zwiebel  braun,  verrühre  sie 
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mit  Fleischbrühe  nebst  1—2  Löffel  Essig  und  etwas  Salz. 
Wenn  die  Sauce  kocht,  gebe  man  die  Fleischstücke  hinein 
und  füge  später  noch  einige  Mixed  pickles  und  1 Glas 
Rotwein  dazu.  Als  Beigabe  paßt  Reis,  Makkaroni,  Yam, 
Taro,  Bataten. 

2.  Wild  zu  konservieren. 

Wild  kann  mehrere  Tage  erhalten  werden,  wenn  man 
es  auf  folgende  Weise  behandelt:  Man  schneide  faust- 
große Stücke,  Salze  und  bestreue  sie  mit  Pfeffer  und 
brate  sie  dann  von  allen  Seiten  in  einer  flachen  eisernen 
Pfanne  auf  gutem  Feuer.  Abgekühlt  lege  man  die  Fleisch- 
stücke möglichst  fest  in  einen  Steintopf,  gieße  abgekochten 
und  erkalteten  Essig  darauf,  so  daß  das  Fleisch  bedeckt  ist, 
und  gebe  2 — 3 Finger  dick  zerlassenes  Fett  darüber.  Dann 
decke  man  einen  Deckel  oder  Tuch  darüber.  Auf  diese 
Weise  kann  man  Wild,  wildes  Geflügel  und  Fleisch  einige 
Zeit  erhalten,  falls  der  Steintopf  luftig  steht. 

3.  Wildpudding. 

Reste  von  gebratenem  Wild  werden  ganz  fein  gewiegt, 
ebenso  halb  so  viel  Speck.  Dann  verrührt  man  ein  in 
Milch  geweichtes  Stück  Weißbrot  mit  geriebener  Zwiebel, 
Salz,  Pfeffer,  Gewürz,  einer  in  Würfel  geschnittenen  Pökel- 
zunge, vermengt  alles  und  befeuchtet  es  mit  etwas  Rot- 
wein oder  noch  besser  Portwein.  Nun  tut  man  die  Masse 
in  eine  gebutterte  Porzellanform  und  backt  diese,  mit 
Butterstückchen  und  Semmel  bestreut,  lV2  bis  2 Stunden 
im  Ofen.  Dazu  gibt  man  eine  Sauce  von  Pilzen. 
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XIII. 

Geflügel. 

Viele  Tropenreisende  bekommen  schon  einen  Schauer 
bei  dem  Wort  Huhn!  Tatsächlich  kommen  auch  in  vielen 
Gegenden,  wo  es  kein  anderes  Fleisch  gibt,  täglich  1 — 2mal 
Hühner  auf  den  Tisch.  Da  die  Zubereitung  meist  die 
gleiche  ist,  so  muß  sich  natürlich  bald  Widerwille  ein- 
stellen, besonders  da  die  Hühner,  die  erst  kurz  vor  der 
Zubereitung  geschlachtet  werden,  gewöhnlich  zähe  sind. 
Vor  allem  gilt  es,  dafür  zu  sorgen,  daß  man  gut  gefütterte 
Hühner  hat  und  nicht  solche  zu  schlachten,  die  eben  ein 
Eingeborener  gebracht  hat.  Gleichviel,  welcher  Rasse  die 
Eingeborenen  angehören  mögen,  nirgends  verstehen  sie 
es,  Hühner  zu  züchten;  diese  laufen  stets  frei  umher  und 
suchen  sich  kärgliches  und  unsauberes  Futter.  Man  richte 
sich  also  selbst  einen  kleinen  Hühnerhof  ein,  welchen  man 
mit  sauberem  Sand  bestreut.  Als  Schutz  diene  ein  Häus- 
chen, das  aus  Kisten  gemacht  werden  kann.  Alle  Trink- 
und  Freßnäpfe  müssen  täglich  mindestens  einmal,  und  zwar 
mit  kochendem  Wasser  gereinigt  werden.  Im  Trinknapf 
muß  ein  Stückchen  Holzkohle  liegen.  Als  Futter  gebe 
man  den  Hühnern  allen  Abfall  aus  der  Küche;  sollte  dies 
nicht  genügen,  so  füttere  man  Mais,  Reis  oder  was  sonst 
in  der  betreffenden  Gegend  gerade  am  billigsten  zu  haben 
ist.  Zur  Not  kann  man  auch  ab  und  zu  Kokosnuß  füttern, 
aber  nicht  zu  oft,  da  das  Fleisch  leicht  danach  schmeckt. 
Falls  ein  Stückchen  Land  für  die  Hühner  nicht  zu  haben 
ist,  so  benütze  man  eine  dafür  hergerichtete  Kiste.  Natür- 
lich kann  man  die  Tiere  nicht  so  lange  in  dieser  lassen, 
wie  in  einem  Hühnerhof,  immerhin  sind  die  Hühner  schon 
wesentlich  besser,  wenn  man  sie  auch  nur  8 Tage  gut  füttert. 

Hat  man  Enten,  so  füttere  man  außer  den  oben  an- 
gegebenen Abfall  auch  noch  den  von  Fischen,  den  sie  gern 
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fressen,  sowie  die  Fliegen,  die  sich  an  den  Fischgräten 
sammeln.  Hühner  und  Enten  müssen  aber  getrennt  ge- 
halten werden,  falls  nicht  ein  sehr  großer  Raum  zur  Ver- 
fügung steht.  Denn  die  Enten  sind  sehr  unsauber  und 
gefräßig,  so  daß  die  Hühner  dadurch  mit  dem  Futter  zu 
kurz  kommen.  Jedenfalls  gebe  man  den  Tieren  so  viel 
sie  fressen  wollen,  damit  der  Zweck  des  Fettwerdens  er- 
reicht wird.  Kranke  Hühner  und  Enten  töte  man  sofort 
und  vernichte  sie.  Besonders  augenkranke  Hühner  stecken 
sehr  bald  die  andern  an. 

Sehr  wichtig  ist  es  auch,  daß  das  Geflügel,  welches 
zum  Mittagessen  verzehrt  werden  soll,  schon  am  Abend 
vorher  geschlachtet,  aber  nicht  ausgenommen  wird.  Man 
hänge  das  geschlachtete  Tier  an  einen  luftigen  Ort,  wo 
Ratten  und  Katzen  es  nicht  erreichen  können.  Für  das 
Abendessen  schlachte  man  das  Geflügel  am  frühen  Morgen 
und  hänge  es  möglichst  in  den  Wind,  ohne  daß  es  von 
Sonnenstrahlen  getroffen  wird.  Es  empfiehlt  sich  auch, 
das  Geflügel,  nachdem  es  gerupft  ist,  in  die  grünen  Blätter 
der  Papaia  oder  Mamiapple  zu  wickeln,  da  diese  durch 
ihren  Pepsingehalt  das  Fleisch  mürbe  machen.  Läßt  man 
das  Geflügel  einige  Stunden  in  diese  Blätter  gewickelt 
liegen,  so  ist  es  in  der  Tat  zarter.  Für  Truthühner  oder 
Perlhühner  gilt  alles  über  das  Huhn  Gesagte,  auch  sind 
dieselben  Rezepte  zu  benutzen. 

Frisch  geschossenes  wildes  Geflügel  kann  man  bis  zum 
nächsten  Tage  hängen  lassen,  doch  darf  es  nicht  gerupft 
und  ausgenommen  sein.  Ist  es  schon  einige  Zeit  herum- 
getragen worden,  so  muß  es  schnell  gereinigt  und  für  die 
nächste  Mittagsmahlzeit  bereitet  werden.  Kann  man  es 
nicht  gleich  verwenden,  oder  ist  reichlicher  Vorrat  noch 
vorhanden,  so  ist  das  Geflügel  im  gebratenen  Zustande, 
an  luftigem,  geschütztem  Orte  aufbewahrt,  nach  24  Stun- 
den noch  brauchbar. 


Geflügel 


141 


A.  Huhn. 

1.  Brathuhn. 

Nachdem  das  Huhn  gut  gereinigt  und  gewaschen  ist,  wird 
es  in  die  Pfanne  mit  heißer  Butter  oder  gutem  Bratenfett  ge- 
legt und  fleißig  begossen,  bis  es  goldbraun  und  gar  ist. 
Dann  zieht  man  Sauce  mit  etwas  saurer  Milch  oder  mit 
Tomatensaft  ab  und  bringt  das  Huhn  entweder  ganz  auf 
den  Tisch  oder  zerlegt  es  in  der  Küche  in  6—8  Teile. 
Als  Beigabe  gebratene  Bataten,  Yam,  Taro,  Brotfrucht, 
Gurken  oder  grünen  Salat. 

2.  Gefülltes  Huhn. 

Ein  sauber  gerupftes  und  gewaschenes  Huhn  wird  mit 
folgender  Farce  gefüllt:  Leber,  Magen  und  Herz  werden 
ganz  fein  gehackt,  dazu  tut  man  ein  in  Milch  geweichtes 
Stück  Weißbrot,  ein  Stückchen  Butter,  Pfeffer,  Salz,  2 Ei- 
gelb, gewiegte  Petersilie,  etwas  abgeriebene  Zwiebel  und 
rühre  alles  gut  durcheinander.  Dann  füllt  man  das  Huhn, 
näht  es  zu  und  brät  es  schön  goldbraun. 

3.  Gefülltes  Huhn  (Galantine) 

(kalt  zu  essen  — sehr  gut). 

Für  ein  gutes  großes  Huhn  nimmt  man2'/2®'  Hammel-, 
Rind-  oder  Schweinefleisch.  Am  besten  mischt  man  halb 
Schweine-  und  halb  Rind-,  oder  noch  besser  Pökel-  und 
Rindfleisch.  Das  Fleisch  läßt  man  zweimal  die  Fleisch- 
maschine passieren  oder  wiegt  es  ganz  fein.  Eine  auf- 
geweichte Semmel,  eine  geriebene  Zwiebel,  etwas  ge- 
wiegte Zwiebel,  klein  geschnittenen  Speck,  ein  ganzes  Ei, 
Pfeffer  und  Salz  fügt  man  dazu.  Das  Huhn  legt  man, 
ohne  es  auszunehmen,  auf  ein  Brett  und  macht  einen 
Schnitt  den  Rücken  entlang,  dann  löst  man  das  Gerippe 
vorsichtig  heraus,  ohne  die  Haut  zu  verletzen.  Nachdem 
nur  Fleisch,  Haut  und  Unterschenkel  geblieben,  tut  man 
die  gut  verrührte  Füllung  hinein  und  näht  das  Huhn  zu; 
dann  wird  es  in  eine  Serviette  gebunden  und  mit  den 
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Knochen  und  Suppengrün  3—4  Stunden  gekocht.  Danach 
legt  man  es  zwischen  zwei  Bretter  auf  den  Rücken  und 
beschwert  das  obere  Brett  mit  Steinen.  Nachdem  es  ab- 
gekühlt ist,  schneidet  man  es  in  Scheiben,  garniert  mit 
harten  Eiern  und  Mixed  pickles.  Als  Beigabe  feinen 
Kartoffel-  oder  anderen  Salat  oder  eine  Remouladensauce. 

4.  Gedünstetes  Huhn. 

Ältere  Hühner,  die  sich  nicht  zum  Braten  eignen,  wer- 
den gedünstet  recht  schmackhaft.  Das  gesalzene  Huhn 
wird  in  eine  Kasserolle  gelegt,  auf  deren  Boden  man 
Speckscheiben  getan  hat.  Falls  Speck  nicht  vorhanden 
ist,  brate  man  das  Huhn  gut  an.  Dann  fügt  man  Zwiebel 
und  Tomaten  dazu,  übergießt  mit  Brühe  und  läßt  das 
Huhn  recht  langsam  weich  dämpfen.  Nun  wird  es  heraus- 
genommen, die  Sauce  kurz  eingekocht,  mit  etwas  Zitronen- 
saft abgeschmeckt,  durchgeseiht  und  in  der  Sauciere  ser- 
viert. Das  Huhn  wird  mit  Gemüse  und  Kartoffelmus 
garniert. 

5.  Falscher  Fasan. 

Ein  junges  fettes  Huhn,  das  zum  Mittag-  oder  Abend- 
essen bereitet  werden  soll,  töte  man  schon  am  Abend 
vorher,  indem  man  den  Kopf  glatt  abschlagen  läßt.  Vor- 
her koche  man  V4  Liter  Essig  mit  etwas  Gewürz,  Lorbeer- 
blatt, Salz,  Korriander  und  einigen  Wachholderbeeren  auf 
(diese  kann  man  sehr  gut  in  einem  Stöpselglas  halten) 
und  gieße  den  noch  heißen  Essig  in  den  Hals  des  Huhnes, 
nachdem  man  Gurgel  und  Kropf  entfernt  hat.  Nun  bindet 
man  den  Hals  zu  und  hängt  das  Huhn,  den  Hals  nach 
oben,  auf.  Kurz  vor  dem  Braten  rupft  und  reinigt  man 
das  Tier.  Hat  man  Wachholderbeeren,  so  stoße  man 
einige  und  reibe  das  Huhn  damit  ein,  auch  ist  es  gut,  es 
mit  Speckscheiben  zu  umbinden.  Nun  brate  man  in  reiner 
Butter  und  gebe,  falls  vorhanden,  Rotkohl  aus  Dosen, 
Kartoffelmus  oder  Salat  dazu. 

Hat  man  ein  fleischiges  und  fettes  Huhn,  das  aber 
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nicht  mehr  jung  ist,  so  muß  man  es  langsam  weich  dün- 
sten. Man  bereitet  es  vor,  wie  oben  angegeben,  und  legt 
es  in  einen  Topf  mit  gut  schließendem  Deckel,  gibt  etwas 
Fleischbrühe  und  ein  Glas  Weißwein  daran  und  läßt  das 
Huhn  2—3  Stunden  langsam  weich  dünsten.  Die  Sauce 
verrührt  man  mit  etwas  brauner  Mehlschwitze.  Als  Bei- 
gabe Kartoffelmus,  Reis  oder  Makkaroni. 

6.  Frikassee  von  Kuhn. 

Ein  fettes  Huhn  wird  gesalzen  und  mit  etwas  Wurzel- 
werk in  kochendem  Wasser  weich  gekocht.  Dann  macht 
man  mit  2 Löffel  Mehl  und  1 Löffel  Butter  eine  helle 
Mehlschwitze,  die  man  mit  der  Hühnerbrühe  auffüllt  und 
mit  2 — 3 Eidottern  abzieht  und  fügt  einige  Tropfen  Zitronen- 
saft dazu.  Das  warm  gehaltene  Huhn  wird  nun  in  8 Teile 
zerlegt,  in  eine  Schüssel  getan  und  die  Sauce  darüber 
gefüllt.  Man  kann  auch  einen  Rand  von  Sauce  machen 
und  in  diesen  Huhn  und  Sauce  füllen. 

Bei  Festlichkeiten  tue  man  in  die  Sauce  eine  Dose 
Champignons  oder  Steinpilze,  auch  Morcheln  oder  Brech- 
spargeln  eignen  sich  gut  dazu. 

Hat  man  Krebsbutter  in  Dosen,  so  gebe  man  davon 
an  die  Sauce  und  garniere  mit  kleinen  Krabben  und  in 
Butter  gerösteten  Weißbrotscheibchen. 

7.  Wiener  Backhähnel. 

Ganz  junge  zarte  Hühnchen  werden  in  4 Teile  zer- 
legt und  gesalzen.  Jedes  Stück  wird  in  Mehl  gewälzt,  in 
Ei  getaucht  und  dann  in  gestoßenem  Weißbrot  umgedreht. 
Nun  wird  Schmalz  auf’s  Feuer  gesetzt  oder  3/4  Schmalz 
und  'U  Talg  und  Butter.  Ist  das  Fett  heiß,  so  bäckt  man 
die  Hühnchen  darin,  doch  müssen  sie  im  Fett  schwimmen. 

8.  Gedämpftes  Huhn  mit  Erbsen. 

Man  brate  Herz,  Leber  und  Magen  eines  Huhnes  mit 
einer  in  Scheiben  geschnittenen  Zwiebel  und  der  klein- 


144 


Geflügel 


geschnittenen  Schale  einer  Zitrone  bräunlich,  schneide  ein 
Huhn  in  8—10  Stücke  und  brate  mit  etwas  Speck  an,  bis 
sie  gleichfalls  bräunlich  sind.  Dann  legt  man  die  Stücke 
in  einen  Topf,  fügt  etwas  Sauce  oder  Brühe,  Salz,  Pfeffer, 
einen  Teelöffel  Öl  und  einen  Teelöffel  Essig  hinzu.  Herz, 
Leber  und  Magen  werden  fein  gehackt,  darüber  getan, 
ebenso  1 Dose  grüne  Erbsen.  Dann  läßt  man  alles  lang- 
sam gar  schmoren.  Falls  das  Huhn  nicht  ganz  jung  und  zart 
ist,  füge  man  die  Erbsen  erst  später  dazu.  Frische  grüne 
Erbsen  gebrauchen  natürlich  etwas  mehr  Zeit  als  Dosen- 
gemüse. Man  richte  die  Erbsen  in  einer  Schüssel  an  und 
garniere  das  Huhn  um  den  Rand.  Auch  gebe  man  Huhn 
und  Erbsen  zusammen  in  die  Mitte  eines  Reisrandes  und 
garniere  den  Rand  von  außen  mit  Semmelcroutons. 

9.  Frikandellen  von  Huhn. 

Das  Fleisch  eines  Huhnes  wird  abgelöst,  ganz  fein 
gehackt  und  mit  einem  Ei,  aufgeweichter  Semmel,  ge- 
riebener Zwiebel,  Salz  und  Pfeffer  gut  vermischt.  Dann 
formt  man  kleine  Frikandellen  und  brät  sie  in  Fett  gold- 
braun. Man  gibt  sie  als  Beilage  zu  Gemüse. 

Als  Hauptgericht  gibt  man  eine  gebratene  Zwiebel  dar- 
über und  Kartoffeln  oder  Bataten  dazu  nebst  Salat. 

Sind  die  Frikandellen  für  einen  Kranken  bestimmt,  so 
läßt  man  Pfeffer  und  Zwiebel  fort  und  löst  vor  dem  Hacken 
Fett  und  Sehnen  vom  Fleisch  ab.  Dann  bratet  man  die 
kleinen  Frikandellen  in  Butter  und  gibt  Milchreis  oder 
sorgfältig  gekochten  Wasserreis  mit  etwas  frischer  Butter 
daran  als  Beigabe. 

10.  Hühnerkotelette. 

Man  schneide  die  Keulen  und  die  Brust  von  einem 
Huhn  ab,  entferne  die  unteren  Knochen  der  Beine  und 
klopfe  jedes  der  vier  Stücke  recht  tüchtig,  zerreiße  sie 
aber  nicht.  Dann  salzt  man  sie,  bestreut  sie  mit  Pfeffer, 
wälzt  sie  in  Mehl,  dann  in  geschlagenem  Ei,  darauf  in 
geriebener  Semmel  — falls  diese  nicht  vorhanden,  noch- 
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mals  in  Mehl  — und  brät  die  Koteletten  in  heißem  Fett 
goldbraun.  Als  Beilage  zu  Gemüse  sehr  gut,  auch  als 
Hauptgericht  mit  Bataten,  Yam  oder  Taro  und  Gurken- 
oder Kartoffelsalat. 

11.  Huhn  mit  Reis  auf  türkische  Art. 

Ein  altes,  aber  nicht  zu  mageres  Huhn  wird  in  6 Teile 
zerlegt  und  gesalzen.  Dann  werden  die  Stücke  in  einem 
Topf  rundum  angebraten  mit  klein  geschnittenen  Zwiebeln, 
dann  etwas  heißes  Wasser  daran  getan  und  langsam  weich 
geschmort.  Wenn  das  Huhn  weich  ist,  füllt  man  die  Sauce 
in  einen  anderen  Topf,  gibt  genügend  heißes  Wasser 
dazu,  um  1 & Reis  weich  zu  kochen  und  fügt  den  gut 
gewaschenen  Reis  mit  etwas  Salz  dazu,  läßt  ihn  langsam 
weich  kochen,  doch  muß  er  körnig  bleiben.  Auf  einer 
runden  Schüssel  formt  man  dann  einen  Reisberg  und 
garniert  die  Hühnerstücke  darauf. 

12.  Huhn  mit  Tomatenreis 

wird  bereitet  wie  oben,  doch  nimmt  man  zum  Weich- 
dünsten des  Huhnes  ausgedrückte  Tomaten  anstatt  Wasser. 
Hat  man  etwas  Speck  oder  Schinkenabfall,  so  schneidet 
man  diesen  klein  und  läßt  ihn  mitdünsten. 

13.  Hühnerpastete. 

Man  dämpft  2 junge  Hühner  weich  und  zerlegt  sie 
dann  in  kleine  Stücke,  worauf  man  möglichst  alle  Knochen 
entfernt.  Die  Stücke  tut  man  in  eine  porzellanene  Form, 
füllt  die  Sauce,  in  der  einige  Zwiebelscheiben,  Speck  und 
Tomatensaft  mitgedünstet  werden,  darüber,  legt  einige  in 
Scheiben  geschnittene  hartgekochte  Eier  dazu,  darüber 
einen  Teig  wie  bei  Fleischpasteten  (siehe  diese),  bestreiche 
diesen  mit  Ei  und  backe  die  Pastete  goldbraun.  Sie  eignet 
sich  sehr  gut  für  Picknicks,  kaltes  Büffet  etc.,  da  sie  auch 
kalt  gegessen  werden  kann.  Ist  eine  Porzellanform  nicht 
vorhanden,  so  kann  man  auch  eine  Blechform  nehmen, 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl.  10 
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die  aber  erst  mit  Teig  ausgelegt  wird.  Man  darf  aber 
nicht  zu  viel  Sauce  hineintun. 

14.  Kleine  Hühnerpastete 

wird  wie  Pastetchen  von  Fleisch  (siehe  diese)  gemacht, 
nur  nimmt  man  dazu  das  klein  geschnittene  Fleisch  von 
Flühnern,  wozu  man  sehr  gut  die  Reste  vom  Abend  vor- 
her verwenden  kann. 

15.  Paprika  von  Huhn. 

In  gutem  Bratenfett  oder  Butter  bräunt  man  zwei 
klein  geschnittene  Zwiebeln,  schwenkt  ein  zerlegtes  Huhn 
darin  herum  und  läßt  es  gut  weich  dünsten,  nachdem  man 
1 — 2 Messerspitzen  Paprika  darüber  gestreut  hat.  Statt 
Paprika  kann  man  auch  einige  Scheiben  frischen  roten 
Pfeffer  nehmen.  Zuletzt  fügt  man  2 Teelöffel  Mehl  an  die 
Sauce,  die  man  mit  etwas  Fleischbrühe  verlängern  kann. 

16.  Ragout  von  Huhn 

siehe  Ragout  von  Rindfleisch. 

17.  Junge  Hühner  mit  Zitronensaft. 

Junge  zarte  Hühner  werden  mit  Butter  und,  falls  vor- 
handen, mit  Speck  weich  gedünstet,  dann  warm  gestellt. 
Nun  verrührt  man  in  der  Sauce  IV2  Löffel  Mehl,  läßt 
dieses  leicht  bräunen,  drückt  den  Saft  einer  Zitrone  hinein 
und  läßt  mit  etwas  Salz  aufkochen.  Dann  gibt  man  noch 
2 Scheiben  Zitronen  dazu  und  nach  Geschmack  etwas 
Fleischextrakt,  worauf  man  die  Hühnchen  in  die  Sauce 
legt  und  darin  ziehen  läßt.  Sollte  die  Sauce  zu  dick  sein, 
so  füllt  man  etwas  Fleischbrühe  dazu.  Die  Schüssel  wird 
mit  geröstetem  Weißbrot  garniert.  Als  Beigabe  Bataten, 
gebratene  Bananen,  Yam,  Taro  und  Salat. 

18.  Huhn  mit  Ocragemüse. 

Man  zerlege  die  möglichst  fetten  Hühner  in  6 — 8 
Teile,  wende  diese  in  reichlich  Butter  mit  einigen  Speck- 
scheiben um,  bis  sie  dunkelgelb  werden,  tue  ganz  wenig 
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Wasser  oder  Fleischbrühe  dazu  und  lasse  sie  mit  Salz 
und  etwas  Pfeffer  weich  dünsten.  Wenn  sie  halbweich 
sind,  legt  man  geputzte  und  gewaschene  Ocraschoten 
(auch  Gombo  oder  Bamie  genannt)  dazu  und  läßt  diese 
in  der  kräftigen  Sauce  weich  werden.  Zu  diesem  schmack- 
haften Gericht  gibt  man  gekochten  Reis. 

19  Curry  von  Huhn. 

Zarte  und  fleischige  Hühner  werden  in  6 Teile  zer- 
legt und  gut  von  allen  Seiten  in  Butter  oder  gutem  Braten- 
fett mit  einigen  Zwiebeln  (pro  Huhn  eine  Zwiebel)  an- 
gebräunt. Dann  verrührt  und  bräunt  man  noch  etwas  Mehl 
und  läßt  alles  gut  mit  Fleischbrühe  oder  noch  besser 
Tomatensaft,  durchkochen.  Nun  fügt  man  pro  Huhn 
*/2  Teelöffel  Currypulver,  das  man  vorher  gut  verrührt 
hat,  hinzu  und  läßt  alles  langsam  durchschmoren.  Nach 
Geschmack  kann  man  auch  etwas  Zitronensaft  und  den 
ausgepreßten  Saft  einer  reifen  geriebenen  Kokosnuß  dar- 
an geben.  Als  Beigabe  recht  sorgfältig  und  trocken  ge- 
kochter Reis. 

20.  Krockets  von  Geflügelresten. 

Vom  Tage  vorher  übrig  gebliebenes  Geflügel  wird 
von  den  Knochen  gelöst  und  recht  fein  gewiegt.  Nun 
macht  man  in  einer  Kasserolle  eine  recht  helle  Mehl- 
schwitze mit  Fleischbrühe  oder  auch  einem  kleinen  Rest 
Weißwein.  Darin  verrührt  man  einige  Eigelb,  Zitronen- 
saft nach  Geschmack,  Salz,  Pfeffer  und  zuletzt  das  fein 
gewiegte  Fleisch.  Dann  läßt  man  alles  erkalten.  Nun 
formt  man  kleine  plattgedrückte  Kugeln,  dreht  diese  in 
geriebener  Semmel  um  und  brät  sie  in  heißem  Fett.  Als 
Beigabe  Salat. 

21.  Hühner-Mayonnaise. 

Weich  gedünstete  Hühner  werden  von  Haut  und 
Knochen  so  viel  als  möglich  befreit,  so  daß  man  nur 
kleine  Stücke  weißen  Fleisches  hat.  Nun  macht  man  eine 
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gute  Mayonnaise  (siehe  diese),  steckt  immer  ein  Stück 
Huhn  auf  eine  Gabel,  zieht  es  durch  die  Mayonnaise  und 
schichtet  die  Stücke  auf  eine  Schüssel.  Den  Rest  der 
Mayonnaise  füllt  man  oben  darauf.  Dann  verziert  man 
die  Schüssel  hübsch  mit  harten  Eiern,  Kapern,  Oliven  oder 
Mixed  pickles. 


22.  Huhn  mit  Brotfrucht. 

Man  schneidet  ein  fettes  Huhn  in  gute  Stücke  und 
dünstet  es  in  Butter  oder  gutem  Fett  gut  an.  Dann  läßt 
man  es  mit  Wasser,  Zwiebel  und  Salz  fast  gar  kochen. 
Unterdessen  schneidet  man  eine  schöne  samoanische  Brot- 
frucht (Artocarpus  incisa)  in  eigroße  Würfel  und  gibt  sie 
in  die  Brühe.  Nun  muß  alles  zusammen  kochen,  bis  die 
Brotfrucht  gar  und  etwas  zerkocht  ist.  Man  kann  zuletzt 
noch  etwas  Liebigs  Fleischextrakt  oder  Maggiwürze  hin- 
zufügen. 

23.  Geflügelklein  mit  Reis. 

Hat  man  genügend  Hühner  oder  anderes  Geflügel, 
welche  am  Abend  als  Braten  erscheinen  sollen,  so  macht 
man  mittags  von  den  Flügeln,  Magen  und  Herzen  ejn 
Gericht,  indem  man  diese  Teile  gar,  aber  nicht  zu  weich 
kocht  und  dann  von  der  Brühe  eine  Sauce  nach  Haus- 
meister-Art — siehe  diese  — zubereitet.  Um  das  Gericht 
zu  vermehren,  mache  man  noch  einige  Fleischklößchen 
dazu  und  gebe  mit  etwas  Butter  trocken  gekochten  Reis. 

24.  Hühnerpain. 

5/4  1B  rohes  Hühnerfleisch,  */4  ® Butter,  V4  ® Mehl, 
l/2  Liter  Milch,  10  Eigelb,  Pfeffer,  Salz,  10  geschlagene 
Eiweiß. 

Reicht  als  Vorgericht  für  10 — 12  Personen. 

Man  nimmt  von  fetten  Hühnern  nur  die  weißen  Teile, 
befreit  von  Haut  und  Sehnen,  treibt  zweimal  durch  die 
Maschine  und  wiegt  genau  5/4  TB  ab.  Nun  verrührt  sehr 
sorgfältig  alles  nach  und  nach  in  einem  Napf,  fügt  zuletzt 
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den  Schnee  der  Eier  hinzu  und  kocht  die  Masse  IV2  Stunden 
au  bain-marie.  Man  stürzt  den  heißen  pain  auf  eine  runde 
Schüssel,  garniert  reichlich  mit  Champignons,  Steinpilzen 
oder  Morcheln  und  gibt  eine  gute  holländische  Sauce 
dazu.  Diese  bereitet  man  von  */2  Liter  Brühe,  welche  aus 
den  Knochen  der  Hühner  gekocht  wurde,  V4  Liter  Weiß- 
wein, */4  % Butter,  8 Eigelb,  2 Löffel  Mehl.  Man  verquirlt 
alles  tüchtig  und  schlägt  mit  dem  Schaumbesen  über  dem 
Feuer,  bis  die  Masse  steigt  und  zieht  dann  schnell  vom 
Feuer.  Auch  kann  man  den  pain  mit  Krebsbutter  beträu- 
feln. Kalt  in  Scheiben  geschnitten,  paniert  und  in  Fett 
ausgebacken , ist  der  pain  sehr  gut  mit  holländischer 
Sauce,  Tomatensauce,  ebenso  Remouladensauce  oder 
frischen  grünen  oder  Tomatensalat. 

25.  Geflügel  in  Aspic. 

Man  verfahre,  wie  unter  Fisch  in  Aspic,  nur  nehme 
man  gute  Geflügelstücke,  Brust  und  Keulen,  lasse  alle 
Knochen  fort.  Anstatt  Zitronenscheiben  nehme  man  Schei- 
ben von  harten  Eiern.  Man  kann  auch  den  Aspic  allein 
in  der  Form  erstarren  lassen,  die  Geflügelstücke  in  die 
Mitte  legen  und  mit  einer  Mayonnaise  übergießen. 

26.  Gebackenes  Huhn. 

Man  kocht  ein  altes  Huhn  wie  üblich  und  nimmt  es 
aus  der  Brühe,  wenn  es  gar  ist.  Nachdem  es  erkaltet, 
schneidet  man  es  in  10  Stücke,  zieht  die  Haut  ab  und 
würzt  mit  Pfeffer,  Salz  und  Zitronensaft  und  läßt  es  ste- 
hen. Nun  macht  man  einen  Backteig  von  2 Eiern,  Mehl, 
1 Löffel  geschmolzener  Butter  und  etwas  warmem  Wasser, 
mischt  zuletzt  den  Schnee  der  Eier  darunter,  dreht  die 
Hühnerstücke  darin  um  und  backt  in  kochendem  Fett  schön 
hellbraun.  Als  Beilage  zu  Gemüse  ist  ein  altes  Huhn  auf 
diese  Weise  noch  zu  verwenden;  oder  man  gibt  Salat 
dazu.  Auch  eine  Remouladensauce  ist  dazu  passend. 
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27.  Beefsteak  ä la  tartare  von  Huhn. 

Von  einem  jungen  Huhn  löst  man  alle  Fleischteile  und 
treibt  diese  ohne  Haut  und  Sehnen  zweimal  durch  die 
Fleischmaschine.  Nun  hackt  man  eine  Zwiebel  ganz  klein, 
ebenso  2 gewässerte  Sardellen, gibt  Pfeffer  und  Salz  dar- 
an und  rührt  alles  gut  durcheinander.  Dann  formt  man 
kleine  Bouletten  davon,  drückt  in  die  Mitte  eine  Höhlung 
und  tut  in  diese  ein  frisches  Eigelb.  Oder  man  serviert 
das  gehackte  Fleisch  mit  Mixed  pickles  verziert  auf  einer 
Schüssel  und  gruppiert  gewiegte  Zwiebel,  Sardellenfilets 
und  Kapern  in  Häufchen  um  das  Fleisch.  Die  Eigelb  ser- 
viert man  extra  jedes  in  der  halben  Schale  im  Eier- 
becher. 


28.  Auflauf  von  Huhn. 

J/4  fein  gewiegtes  Hühnerfleisch  mischt  man  mit  ei- 
ner dicken  Bechamelsauce,  1 Eßlöffel  Parmesankäse,  2 Ei- 
gelb, Schnee  von  2 Eiweiß.  In  einer  Porzellanform  oder 
Muscheln  15  Minuten  im  Ofen  backen. 

29.  Junge  Hühner  en  casserole. 

Junge  Hühner  werden  halbiert,  mit  Salz  bestreut  und 
schön  in  Butter  angebraten.  Nun  kocht  man  Gemüse,  wie 
Karotten,  Bohnen,  Kohlrabi,  in  Stücke  geschnittene  Kar- 
toffeln oder  andere  Knollengewächse  in  nicht  zu  viel 
Wasser  und  Salz  halb  gar.  Nun  legt  man  in  eine  feuer- 
feste Kasserolle  die  Hälfte  von  dem  Gemüse,  gibt  die 
Hühnerstückchen  darauf  und  auf  diese  die  andere  Hälfte 
Gemüse.  Nun  macht  man  von  einem  Löffel  Mehl  und 
1 Löffel  Butter  eine  helle  Mehlschwitze,  verkocht  diese 
mit  dem  Gemüsewasser,  gießt  über  das  Gemüse,  deckt 
die  Kasserolle  zu  und  schiebt  für  eine  halbe  Stunde  in  den 
Bratofen.  Hat  man  keine  feuerfeste  Form,  mit  der  das 
Gericht  auf  den  Tisch  kommen  kann,  so  nimmt  man  ei- 
nen Topf  mit  festschließendem  Deckel  und  serviert  die 
Hühner  auf  einer  Schüssel,  umgeben  von  Gemüse.  Auch 
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junge  Tauben  kann  man  so  zubereiten.  Pro  Person  rech- 
net man  1 Stück  Geflügel. 

30.  Trüffelfüllung  für  Geflügel.  (Sehr  gut.) 

Zur  Füllung  einer  Pute,  für  anderes  Geflügel  entsprechend 
weniger:  V2  ® frische  Leber,  V2  ^ geräucherten  Speck, 
2 Eier,  aufgeweichtes  Weißbrot  in  Größe  einer  Faust, 
1 Zwiebel,  1 Trüffel,  grüne  Oliven,  gewiegte  Petersilie, 
etwas  Knoblauch,  Pfeffer  und  Salz. 

Die  Leber  von  Schwein  oder  Hammel  nebst  der  Leber 
des  Geflügels  wird  durch  die  Maschine  getrieben,  eben- 
so der  Speck.  Die  ganz  fein  gewiegte  Zwiebel  wird  in 
Butter  geschwitzt,  dann  mit  dem  aufgeweichten  Weißbrot 
und  den  übrigen  Zutaten  lange  und  gut  verrührt.  Die 
Trüffel  wird  in  kleine  Würfel  geschnitten,  die  Oliven  von 
den  Steinen  getrennt  und  in  Streifen  geschnitten.  Mit  die- 
ser Masse  füllt  man  Leib  und  Kropf  der  Pute  und  näht 
alles  gut  zu. 


31.  Belag  für  Sandwiches. 

V2  kaltes  Hühnerfleisch,  V4  t£  gekochter  Schinken 
oder  Zunge,  1 Teelöffel  gewiegte  Petersilie,  Pfeffer  und 
Salz,  V2  Teelöffel  Zitronensaft. 

Man  treibt  Fleisch  und  Schinken  zweimal  durch  die 
Maschine,  dann  verreibt  man  dieses  mit  den  Zutaten  und 
1 — 2 Löffel  Butter  zu  einer  geschmeidigen  Paste.  Man 
bestreicht  kleine  Weißbrotscheiben  mit  Butter,  streicht 
die  Paste  darüber,  fügt  ein  anderes  gebuttertes  Stück 
darüber,  preßt  zusammen  und  schneidet  die  Ränder  mit 
einem  Messer  auf  einer  Holzplatte  glatt. 

32.  Nassie  Ajam.  Reis  mit  Huhn  auf  javanische  Art. 

Nimm  ein  fettes  Huhn  und  koche  es  mit  dem  durch 
ein  Mulltuch  gepreßten  Saft  einer  geriebenen  Kokosnuß, 
2 Teelöffel  Salz  und  einem  Stückchen  Zimmt.  In  der 
Brühe  des  Huhnes  kocht  man  Reis  gar  und  kräftig.  Das 
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Huhn  wird  auf  eine  Schüssel  gelegt  und  mit  dem  Reis 
bedeckt  serviert. 

33.  Huhn  mit  braunem  Reis  auf  javanische  Art. 

Man  hocht  das  Huhn  wie  vorher,  ebenso  den  Reis. 
Dann  bratet  man  das  Huhn  in  Hutter  oder  Fett  ganz  braun 
und  auch  der  Reis  wird  braun  gebraten.  Das  Huhn  wird 
auf  eine  Schüssel  gelegt,  der  Reis  darüber,  welcher  mit 
gelb  gebratenen  Zwiebelringen  und  in  Viertel  geschnitte- 
nen hartgekochten  Eiern  garniert  wird. 

34.  Pikantes  Huhn.  Javanisch. 

Man  zerlege  ein  Huhn  in  6 Stücke  und  brate  sie  halb 
gar.  Dann  reibe  man  4 Zwiebeln,  nehme  gewiegte  Peter- 
silie, etwas  Soya,  Salz,  einen  Eßlöffel  Mostrich  und  ver- 
reibe dies  alles  tüchtig  mit  etwas  gestoßenen  Nelken  und 
etwas  Pfeffer.  Dann  streicht  man  diese  Masse  über  die 
Hühnerstücke  und  bratet  sie  im  Bratofen  gar,  indem  man 
sie  tüchtig  mit  Butter  begießt. 

B.  Ente. 

1.  Gebratene  Ente. 

Die  tags  zuvor  geschlachtete  Ente  wird  gerupft,  sauber 
geputzt  und  gebraten  wie  ein  Huhn.  Will  man  die  Ente 
füllen,  so  mache  man  dieselbe  Füllung,  wie  für  ein  Huhn. 
Eine  Ente  braucht  etwa  2 Stunden  zum  Garwerden,  je 
nach  Größe.  Als  Beigabe  zu  Entenbraten  paßt  am  besten 
Kartoffelmus,  Kartoffelbälle,  oder  falls  Kartoffeln  nicht  zu 
haben  sind,  gekochter  Yam,  Taro  oder  Bataten,  auch  eignen 
sich  Tomatenreis,  Makkaroni,  Rotkohl  aus  Dosen,  Bohnen 
oder  Gurkensalat  sehr  gut  dazu. 

2.  Gedünstete  Ente. 

Ist  die  Ente  etwas  alt,  so  wird  sie  am  besten  gedün- 
stet. Man  brät  sie  in  einem  Topf  von  allen  Seiten  an, 
tut  etwas  Brühe  oder  Wasser  und  ein  Glas  Wein  dazu, 
ferner  Gewürz  und  eine  Zwiebel  und  läßt  alles  langsam 
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etwa  2V2 — 3 Stunden  dünsten.  Dann  verrührt  man  die 
Sauce  mit  etwas  gebräuntem  Mehl  oder  Tomatensaft.  Hat 
man  Dosenchampignons,  so  kann  man  auch  diese  in  die 
Sauce  tun.  Als  Beigabe  Reis,  Kartoffelmus,  Yam,  Taro 
oder  Bataten. 

3.  Gedünstete  Ente  mit  Weißkohl. 

Nachdem  die  Ente  weich  gedünstet  ist,  wird  sie  zer- 
legt und  mit  dem  Inhalt  einer  Dose  Weißkohl  in  der 
Bratensauce  auf’s  Feuer  gebracht,  wo  man  sie  langsam 
etwa  V2  Stunde  ziehen  läßt.  Man  versehe  den  Kohl  vor- 
her mit  etwas  Salz  und  Pfeffer. 

4.  Ente  mit  grünen  Erbsen. 

Man  schwitzt  etwas  Speck  hellbraun,  rührt  einen  Löffel 
Mehl  daran,  füllt  Fleischbrühe  zu  und  läßt  alles  gut  auf- 
kochen, dann  tut  man  noch  Gewürz  und  Zwiebeln  daran 
und  läßt  die  Sauce  noch  tüchtig  ziehen.  Eine  junge  Ente 
brät  man  halb  gar,  zerlegt  sie  in  6—8  Teile,  legt  diese 
in  die  Sauce  und  läßt  sie  darin  gar  werden.  Zuletzt  fügt 
man  eine  Dose  nicht  zu  kleine  grüne  Erbsen  dazu,  läßt 
alles  gut  aufkochen  und  serviert,  indem  man  die  Enten 
auf  den  Erbsen  anrichtet.  Man  kann  auch  noch  etwas 
Tomaten  an  die  Sauce  tun,  die  nicht  zu  dünn  sein  darf. 
Den  Rand  der  Schüssel  garniere  man  mit  Semmelcroutons. 

5.  Entenpastete 
siehe  Hühnerpastete. 

6.  Entenpastete  mit  Sauerkohl. 

Man  mache  einen  Teig  wie  bei  Hühnerpastete  und 
lege  eine  Tortenform  damit  aus.  Auf  den  Teig  lege  man 
zuerst  eine  Lage  Sauerkohl,  dann  Entenstücke  und  so 
abwechselnd  bis  an  den  Rand,  zuletzt  oben  einen  Teig- 
deckel. Der  Kohl,  auch  Dosenkohl,  muß  vorher  erst  voll- 
kommen weich  gedünstet  sein.  Hat  man  Schinken,  so 
lege  man  einige  Scheiben  zwischen  den  Kohl  beim  Füllen 
der  Pastete. 
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7.  Salmi  von  Ente. 

Für  4—6  Personen  brät  oder  dünstet  man  2 Enten 
weich,  läßt  sie  kalt  werden  und  zerlegt  sie  in  nicht  zu 
große  Teile.  Knochen  und  Fleischabfall  setzt  man  mit 
Bratensauce  und  Gewürz  aufs  Feuer  und  verkocht  alles 
zu  einer  recht  kräftigen  Brühe,  zu  der  man  auch  noch 
andere  Knochenabfälle  verwenden  kann.  Dann  macht  man 
eine  braune  Mehlschwitze,  füllt  von  der  durchgeseihten 
Brühe  daran,  gibt  1 Glas  Rotwein  oder  Madeira,  den  Saft 
einer  halben  Zitrone  und  je  nach  Geschmack  1 — P/2  Tee- 
löffel Zucker  dazu.  Nun  legt  man  die  Entenstücke  und 
je  nach  Vorrat  den  Inhalt  einer  Dose  Champignons  oder 
Morcheln  in  die  Sauce  und  läßt  alles  durchkochen,  dann 
heiß  servieren.  Von  den  Lebern  bereitet  man  mit  etwas 
Zwiebel,  Pfeffer  und  Salz  eine  Farce,  die  man  auf  Semmel- 
scheiben steicht  und  in  Butter  hellbraun  brät.  Mit  diesen 
garniert  man  den  Rand  der  Schüssel. 

8.  Entenklein. 

Hat  man  zum  Abendessen  mehrere  Enten  bestimmt, 
so  kann  man  von  den  Magen,  Herz,  Flügeln  etc.  ein 
Mittagessen  bereiten.  Nachdem  alles  recht  gut  gereinigt 
ist,  wird  es  in  kochendes  Wasser  gelegt  und  mit  Zwiebel 
und  Gewürz  weich  gekocht.  Dann  macht  man  eine  helle 
Mehlschwitze,  füllt  diese  mit  der  Brühe  auf,  salzt,  läßt 
gut  durchkochen,  gibt  gehackte  Petersilie  daran,  zieht  mit 
2 Eidottern  ab  und  gibt  die  Sauce  über  das  Entenklein. 
Man  kann  auch  ein  Stück  Fleisch  mitkochen,  von  dem 
man  dann  kleine  Klößchen  macht,  die  man  als  Beigabe 
dazutut.  Zu  diesen  Klößchen  können  auch  die  Lebern 
verwendet  werden.  Will  man  sparsam  sein,  so  mache 
man  von  der  Brühe  eine  Suppe  und  nehme  zur  Sauce 
Wasser,  was  aber  nicht  so  wohlschmeckend  ist.  In  diesem 
Falle  nehme  man  mehr  Eidotter  zur  Sauce.  Als  Beigabe 
Reis  mit  etwas  Butter. 
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9.  Schwarzsauer  von  einer  Ente  auf  javanische  Art. 

Man  schneidet  eine  Ente  in  schöne  kleine  Stücke  und 
lasse  dieselben  aufkochen,  gieße  dann  die  Brühe  ab  und 
brate  die  Stücke  in  Butter  gut  braun.  Nun  nehme  man 
sie  aus  der  Pfanne  und  gebe  4 Löffel  gehackte  Zwiebel 
in  einen  Topf.  Die  Zwiebel  werden  in  Butter  braun  ge- 
braten und  vermischt  mit  4 Tassen  der  Brühe  und  einem 
Glas  Rotwein,  V4  Glas  Soya,  V2  Glas  Essig,  10  Nelken, 
einem  kleinen  Löffel  Pfeffer  und  V2  Löffel  Zucker.  Nun 
quirle  man  das  beim  Schlachten  aufgefangene,  mit  Essig 
verrührte  Blut  der  Ente  hinzu  und  lasse  alles  aufkochen 
mit  etwas  geriebener  Semmel,  daß  die  Sauce  gebunden 
ist,  und  lege  die  Entenstücke  hinein. 

C.  Tauben. 

1.  Tauben  mit  Reis. 

Man  schneidet  jede  Taube  in  2 Teile,  bratet  sie  rund- 
um bräunlich  an  und  läßt  sie  weich  dünsten.  Dann 
macht  man  eine  helle  Mehlschwitze,  tut  die  Sauce  daran, 
welche  man  mit  einigen  Eidottern  abziehen  kann  und  mit 
Zitronensaft  würzt.  Nun  kocht  man  Reis  mit  etwas  Butter 
weich,  aber  recht  körnig,  macht  einen  Rand  davon  auf 
einer  großen  Schüssel,  füllt  die  Tauben  und  Sauce  hinein 
und  serviert. 

2.  Tauben  als  Rebhuhn. 

Hat  man  Wachholderbeeren,  so  kann  man  als  Ab- 
wechslung Tauben  folgendermaßen  bereiten:  Man  reibt 
die  Tauben  innen  und  außen  mit  gestoßenen  Wachholder- 
beeren ein,  bedeckt  sie,  wenn  möglich,  mit  Speck  und 
brät  sie  weich.  Dazu  gibt  man  Sauerkraut  oder  Rotkohl 
aus  Dosen  oder  Knollenfrüchte,  wie  das  Land  sie  bietet, 
und  Salat. 

3.  Risotto  mit  Tauben.  (Sehr  gut.) 

Man  bräunt  eine  klein  geschnittene  Zwiebel  in  Butter 
oder  gutem  Bratfett  und  röstet  darin  den  gebrühten  Reis 
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(pro  Person  1/2  Obertasse)  so  lange,  bis  er  dunkelgelb 
wird.  Dann  füllt  man  Fleischbrühe  wie  Saft  von  Tomaten 
auf  und  läßt  den  Reis  langsam  weich  kochen,  aber  ganz 
trocken  werden.  Vorher  hat  man  die  Tauben,  (pro  Person 
eine)  weich  gedünstet.  Nun  füllt  man  eine  Blech-  oder 
Porzellanform  abwechselnd  mit  Reis,  dann  mit  Tauben- 
stücken, bis  sie  voll  ist.  Diese  Form  backt  man  kurze 
Zeit  im  Ofen  oder  stürzt  sie  gleich  auf  eine  Schüssel  und 
füllt  die  kräftig  eingekochte  Sauce  der  Tauben,  in  welche 
man  einige  Champignons  geben  kann,  darüber. 

4.  Tauben  in  Weinsauce. 

Nachdem  die  in  2 Teile  geschnittenen  Tauben  weich 
gedünstet  sind,  macht  man  eine  klein  geschnittene  Zwiebel 
braun,  ferner  pro  Taube  l/2  Löffel  Mehl,  füllt  die  Sauce 
daran,  die  man  aufkochen  läßt.  Das  gibt  man  in  die 
Sauce  pro  Taube  V2  Glas  Portwein,  etwas  Salz,  Pfeffer 
und  Gewürz  und  legt  nun  die  Tauben  hinein,  die  in  der 
Sauce  ziehen  müssen.  Man  garniert  die  Schüssel  mit  • 
Semmelcroutons. 


5.  Taubenpastete 
siehe  Hühnerpastete. 

6.  Taubenragout 

siehe  Salmi  von  Ente. 

7.  Curry  von  Tauben 

siehe  Curry  von  Huhn. 

8.  Taubenbrüste  in  Reisrand. 

Schneide  die  Brüste  der  Tauben  mit  den  Knochen  ab 
und  lasse  die  Haut  daran.  Salze  dieselben  und  drehe  sie 
im  Mehl  um.  In  einer  Kasserolle  erhitze  man  Butter  oder 
gutes  Bratenfett,  in  welcher  klein  geschnittener  Speck  ge- 
bräunt wurde.  Nun  bratet  man  die  Brüste  rundum  gut 
an,  bis  sie  gebräunt,  aber  nicht  gar  sind.  Man  nimmt  die 
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Brüste  heraus  und  bräunt  in  dem  Fett  1 Löffel  Mehl, 
füllt  mit  etwas  Brühe  auf  und  fügt  1 Teelöffel  Essig  hin- 
zu oder  Worcestersauce.  In  dieser  Sauce  läßt  man  die 
Brüste  ziehen.  Gebutterter  Reis  wird  in  einen  Blechrand 
gedrückt  auf  eine  runde  Schüssel  gestürzt.  In  die  Höh- 
lung füllt  man  Brüste  und  Sauce.  Von  den  Flügeln  und 
Beinen  der  Tauben  kocht  man  eine  Suppe.  Es  eignen 
sich  auch  wilde  Tauben,  Bekassinen  oder  Schnepfen  für 
dieses  Gericht.  Auch  kann  man,  um  das  Gericht  zu  ver- 
längern bei  mehr  Personen,  Fleischklößchen  machen  und 
diese  in  der  Brühe  der  Beine  und  Flügel  gar  kochen, 
dann  in  der  Sauce  ziehen  lassen. 

D.  Wildes  Geflügel. 

1.  Wilde  Tauben  gebraten. 

Die  Tauben  werden  gut  gereinigt  und,  wenn  möglich, 
mit  Speck  umbunden,  dann  wie  junge  Hühner  gebraten, 
auch  kann  man  sie  wie  diese  füllen. 

Man  gebe  dazu  Tomatenreis  oder  Kartoffeln  mit  Gurken- 
oder Bohnensalat. 

An  die  Sauce  verquirle  man  sauren  Rahm,  oder  falls 
dieser  nicht  zu  haben  ist,  ungesüßte  Dosenmilch. 

Wilde  Tauben  können  nach  den  verschiedenen  Rezep- 
ten der  zahmen  Tauben  gleichfalls  zubereitet  werden. 

2.  Wilde  Tauben  geschmort. 

Wilde  Tauben  oder  andere  Vögel,  welche  hartes  Fleisch 
haben,  werden  weich,  wenn  man  sie  einen  Tag  an  einem 
luftigen  Ort  hängen  läßt,  oder  sie  2 — 3 Tage  in  Essig  legt. 
Nachdem  die  Vögel  rundum  etwa  V2  Stunde  angebraten 
sind,  tut  man  gute  Brühe  oder  Bratensauce  hinzu  und 
läßt  sie  je  nach  Größe  langsam  V2 — 1 Stunde  auf  kleinem 
Feuer  weich  schmoren.  Dann  bräunt  man  1 Löffel  Mehl, 
den  man  mit  etwas  Sauce  oder  Brühe  verrührt,  der  man 
etwas  Paprika  und  1 Glas  Portwein  zugesetzt  hat  und  die 
man  dann  über  die  Vögel  füllt.  Die  Vögel  werden  heiß 
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mit  der  Sauce  serviert.  Als  Beigabe  Reis,  Bataten,  Yam, 
Taro. 


3.  Wilde  Tauben  mit  Erbsen. 

Halbierte  Tauben  werden  gebraten  und  dann  mit 
Tomatensaft,  Salz  und  Pfeffer  langsam  weich  geschmort, 
ca.  3/4 — 1 Stunde.  Dann  tut  man  eine  Dose  grüne  Erbsen 
daran  und  läßt  sie  gut  durchziehen.  Man  serviert  die 
Erbsen  in  der  Mitte  der  Schüssel,  legt  die  Tauben  und 
in  Butter  geröstete  Weißbrotscheiben  ringsum. 

4.  Salmi  von  Wildtauben  mit  Linsenpüree. 

(Italienisch.) 

Man  bereitet  ein  Salmi  wie  von  Enten  (siehe  dieses), 
dann  kocht  man  gute  Linsen  zu  einem  schönen  Püree, 
fügt  genügend  Butter  daran.  Von  diesem  Püree  macht 
man  einen  Berg  in  die  Mitte  einer  runden  Schüssel 
und  füllt  das  Salmi  rund  herum.  Auf  den  äußeren  Rand 
legt  man  kleine  dreieckige  Semmelcroutons,  auf  welche 
man  das  fein  gewiegte  Herz,  Lunge  und  Leber  der  Vögel 
gestrichen  hat.  Auch  Becassinen  und  andere  Wildvögel 
eignen  sich  für  dieses  Gericht. 

5.  Wildtauben  oder  Schnepfen  mit  Mayonnaise 
macht  man  wie  Hühnermayonnaise. 

Hat  man  keine  ansehnlichen  Geflügelstücke,  sondern 
Reste  vom  Tage  vorher,  so  macht  man  erst  einen  Salat 
von  diesen  zurecht  und  richtet  ihn  erhöht  auf  einer 
Schüssel  an  und  überzieht  mit  Mayonnaise.  Man  garniert 
dann  die  Schüssel  mit  harten  Eiern,  Mixed  pickles  und 
dergleichen. 


6.  Schnepfen  zu  braten. 

Schnepfen  oder  ähnliche  in  allen  Tropengegenden 
vorkommende  Vögel  werden  ausgenommen  und,  falls  zu 
haben,  mit  einer  Speckscheibe  umbunden  und  weich  ge- 
braten. Falls  Rahm  oder  ungesüßte  Dosenmilch  vorhanden 
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ist,  verrührt  man  einige  Löffel  davon  an  die  Sauce.  Für 
jeden  Vogel  wird  eine  von  der  Rinde  befreite  Weißbrot- 
scheibe in  Butter  geröstet,  auf  welche  man  die  Vögel  dann 
legt  und  sie  so  auf  der  Schüssel  serviert.  Die  Eingeweide 
der  Tiere  wiegt  man,  verrührt  mit  Pfeffer  und  Salz,  streicht 
auf  kleine  Weißbrotscheiben,  backt  diese  in  Fett  aus  und 
garniert  die  Schüssel  damit. 

7.  Schnepfenpastete. 

Man  legt  die  weich  gedünsteten  Vögel  in  eine  Porzellan- 
Pastetenform  und  bereitet  darüber  einen  Pastetenteig  (siehe 
diesen),  welcher  mit  Ei  bestrichen  goldgelb  gebacken  wird. 
Hat  man  Vögel  vom  Abend  vorher,  so  kann  man  sie  mit 
den  Resten  ihrer  Sauce  dazu  verwenden,  oder  man  macht 
eine  Ragoutsauce  dazu. 

8.  Perlhühner. 

Bereitet  man  wie  Schnepfen  zu,  auch  kann  man  ein 
Salmi  machen,  wie  von  Enten. 

9.  Wildente. 

3 Personen:  2V2 — 3 Stunden. 

Der  Ente  wird,  nachdem  sie  gut  vorbereitet  ist,  alles 
Fett  von  innen  entfernt,  auch  das  Fett  unter  den  Flügeln 
fortgeschnitten,  um  zu  verhindern,  daß  das  Fleisch  tranig 
schmeckt,  wie  es  oft  vorkommt,  da  die  Hauptnahrung  der 
Ente  aus  Fisch  besteht.  Eine  Essigbeize  wird  mit  Ge- 
würz, Lorbeerblättern  und  einer  in  Stücke  geschnittenen 
Zwiebel  aufgekocht  und  heiß  über  die  Ente  gegossen;  in 
dieser  Beize  bleibt  sie  36 — 48  Stunden  liegen.  Dann  tut 
man  sie  in  eine  Kasserolle,  die  reichlich  mit  Speck  aus- 
gelegt ist,  gießt  ein  Glas  Rotwein,  etwas  von  der  Essig- 
beize und  Zitronensaft  dazu  und  läßt  die  Ente  langsam 
weich  dünsten.  Zuletzt  fügt  man  etwas  braune  Mehlsauce 
und  fein  geschnittene  Pomeranzenschale  hinzu,  tranchiert 
dann  die  Ente,  rührt  die  Sauce,  an  welcher  Zwiebel  nicht 
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fehlen  darf,  durch  ein  Haarsieb  und  gießt  sie  über  die 
Ente.  Den  Rand  der  Schüssel  garniert  man  mit  geröste- 
tem Weißbrot. 

Sollte  die  Ente  alt  sein,  so  empfiehlt  es  sich,  sie  vor 
dem  Weichdünsten  in  mehrere  Stücke  zu  zerlegen. 

10.  Ragout  von  Wildenten. 

Will  man  die  Enten  am  selben  Tage  brauchen,  so 
macht  man  am  besten  ein  Ragout  davon,  da  sie  sonst 
meist  hart  sind.  Nachdem  sie  wie  angegeben  vorbereitet 
wurden,  schneidet  man  sie  in  Stücke,  brät  diese  von  allen 
Seiten  an  und  gießt  etwas  Fleischbrühe  oder  Wasser  daran. 
Dann  läßt  man  sie  langsam  weich  dünsten  und  macht  eine 
Ragoutsauce  (siehe  diese),  in  welche  die  Entenstücke  ge- 
legt werden.  Scheint  die  Ente  alt  zu  sein,  so  ist  es  besser, 
sie  tüchtig  zu  kochen  und  von  der  Brühe  die  Sauce  zu 
machen.  Als  Beigabe  Yam,  Taro,  Brotfrucht  oder  Dosen- 
gemüse, Sauer-  oder  Rotkohl. 
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XIV. 

Fische  und  Krustentiere, 

Unter  „Aufbewahrung  von  Lebensmitteln“  ist  schon 
gesagt  worden,  welche  Vorsichtsmaßregeln  in  den  Tropen 
bei  Zubereitung  der  Fische  durchaus  beobachtet  werden 
müssen.  Fische  bilden  immer  eine  angenehme  Abwechs- 
lung in  der  Speisenfolge,  sie  sollten  daher  in  Orten,  wo 
sie  reichlich  zu  haben  sind,  mindestens  einmal  täglich 
auf  den  Tisch  kommen.  Es  muß  aber  durch  Abwechs- 
lung in  der  Zubereitung  dafür  gesorgt  werden,  daß  die 
Fische  gern  gegessen  werden,  denn  in  der  heißen  Zone 
sind  sie  meist  etwas  weichlich  und  haben  bei  weitem  nicht 
den  kräftigen  Geschmack,  wie  unsere  Seefische  der  Nord- 
und  Ostsee.  Damit  sich  daher  kein  Widerwille  einstelle, 
bereite  man  die  Fische  in  verschiedenen  Saucen  zu,  mit 
Wein,  Bier,  Kapern  usw.  Dann  werden  sie  stets  gern 
gegessen  werden.  Es  ist  dies  um  so  wichtiger,  als  in 
den  Tropen  gerade  Fische  eine  sehr  zuträgliche  Nah- 
rung bilden,  die  auch  als  Krankenkost  eine  große  Rolle 
spielt. 

Die  Fischsorten  sind  überall  verschieden  und  so 
mannigfaltig,  daß  jeder  aus  den  Rezepten  selbst  heraus- 
finden muß,  für  welche  Art  Fisch  sich  dieselben  am 
besten  eignen. 

Große,  gut  aussehende  Fische  werden  am  besten  im 
ganzen  gekocht  und  eine  Austern-,  Kapern-  oder  hol- 
ländische Sauce  dazu  gegeben.  Kleine,  grätenreiche  Fische 
tut  man  gut,  im  ganzen  zu  braten,  karpfenartige  in  Wein- 
oder Biersauce  zu  geben,  heringartige  zu  braten  oder  in 
Essig  zu  legen  usw. 

Man  lasse  die  Fische  nach  dem  Reinigen  nicht  länger 
als  nötig  im  Wasser  liegen,  sondern  bestreue  sie  schnell 
mit  Salz  und  stelle  sie  an  einen  kühlen  Ort,  falls  sie 
nicht  sofort  bereitet  werden  können. 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl.  1 1 
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1.  Gekochter  Fisch. 

Hat  man  Gelegenheit,  oft  Fische  zu  kochen,  so  ist 
ein  Fischkocher  sehr  zu  empfehlen,  da  der  Fisch  dann 
immer  tadellos  auf  den  Tisch  kommt.  Ist  ein  solcher 
nicht  vorhanden,  so  lasse  man  sich  einen  durchlöcherten 
Einsatz  für  den  Kochtopf  machen  oder  lege  eine  Serviette 
in  den  Topf,  damit  man  den  Fisch  gut  herausheben  kann. 
An  das  Fischwasser  tue  man  stets  einige  Löffel  Essig, 
reichlich  Salz,  Gewürz,  eine  Zwiebel  und  lege  den  Fisch 
in  das  kochende  Wasser.  Nachdem  der  Fisch  gar,  aber 
nicht  zerkocht  ist,  läßt  man  ihn  noch  etwas  ziehen,  dann 
gut  abtropfen  und  legt  ihn  auf  eine  längliche  Schüssel. 
Man  gibt  dazu  eine  Austern-,  Kapern-,  holländische  oder 
Anchovissauce,  auch  geschmolzene  Butter  und  Senf  eig- 
nen sich  gut. 


2.  Fisch  blau  gekocht. 

Der  gereinigte  und  gesalzene  Fisch  wird  in  einen  Napf 
oder  große  Schüssel  gelegt  und  mit  kochendem  Essig 
langsam  begossen.  Dann  tut  man  ihn  in  einen  Topf  mit 
Zwiebel  und  Gewürz.  Sobald  der  Fisch  gar  ist,  wird  er 
vorsichtig  herausgenommen,  nachdem  er  noch  etwas  ge- 
zogen hat.  Man  gibt  dazu  geschmolzene  Butter  oder  eine 
holländische  Sauce. 

3.  Gebackener  Fisch. 

Kleine  Fische  werden,  nachdem  sie  gewaschen  und 
gesalzen  sind,  in  Mehl  gewälzt,  dann  in  geschlagenem  Ei, 
darauf  in  geriebener  Semmel,  oder,  falls  diese  nicht  vor- 
handen, nochmals  in  Mehl.  Dann  backt  man  sie  in  reich- 
lichem, recht  heißem  Fett  oder  Butter,  worin  sie  schwimmen 
müssen.  Man  gibt  sie  mit  Zitronenvierteln  zu  Tisch  oder 
serviert  auch  eine  Remouladensauce  dazu. 

4.  Fisch  au  four. 

Ein  schöner  Fisch  wird,  nachdem  er  geschuppt  und 
gesalzen  ist,  auf  eine  Emailleschüssel  gelegt,  auf  der  er 
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bei  Tisch  serviert  werden  kann.  Man  bestreut  ihn  oben 
mit  geriebener  Semmel,  gewiegter  Petersilie,  ganz  fein 
gehackter  Zwiebel  und  Butterstückchen,  beträufelt  ihn  mit 
Zitrone  und  schiebt  ihn  in  den  Ofen,  wo  er  von  Zeit  zu 
Zeit  mit  dem  ausfließenden  Saft  begossen  wird.  Auf  diese 
Weise  wird  der  Fisch  im  eigenen  Saft  gar  und  schmeck 
vorzüglich. 

5.  Fisch  mit  Weinsauce.  (Sehr  gut.) 

1/2  Flasche  Rotwein,  V2  Liter  Fleischbrühe,  Pfefferkörner, 
2 Lorbeerblätter,  2 Knoblauchzehen. 

Der  gut  gereinigte  Fisch  wird  in  Stücke  geschnitten, 
das  Rückgrat  herausgelöst  und  die  Stücke  werden  dann 
gut  gesalzen.  In  einen  Topf  tut  man  den  Rotwein  mit 
der  Fleischbrühe  eventuell  auch  Wasser  an  Stelle  der 
letzteren,  Gewürz,  Zwiebel  und  läßt  dies  mit  den  Fisch- 
stücken 15—20  Minuten  kochen.  Dann  nimmt  man  vor- 
sichtig die  Fischstücke  mit  dem  Schaumlöffel  heraus  und 
legt  sie  auf  eine  Schüssel,  die  man  warm  hält.  Dann 
schneidet  man  eine  Zwiebel  ganz  fein,  bräunt  sie  mit 
klein  geschnittenem  Speck  oder  gutem  Bratenfett,  nimmt 
die  Zwiebel  aus  der  Pfanne  und  bräunt  nun  noch  1 Löffel 
Mehl,  dann  läßt  man  die  durchgeseihte  Brühe  aufkochen. 
Hat  man  etwas  Schinkenabfall,  so  tut  man  ihn  nebst  der 
gebräunten  Zwiebel  dazu  und  füllt  nun  die  mit  Salz  ab- 
geschmeckte Sauce  auf  die  Fischstücke.  Die  Schüssel 
kann  man  mit  geröstetem  Brot  garnieren. 

Ist  Rotwein  nicht  vorhanden,  so  nehme  man  Weißwein, 
in  diesem  Falle  aber  weniger  Brühe  oder  Wasser. 

Auf  diese  Art  kann  jeder  Fisch  bereitet  werden,  der 
nicht  zu  viel  Gräten  hat. 

Falls  man  den  Fisch  nach  Erhalt  nicht  sogleich  ver- 
werten kann,  brate  man  die  Fischstücke  gut  durch,  stelle 
sie  einige  Stunden  an  einen  luftigen  Ort,  mache  die  Sauce 
wie  oben  angegeben  und  lasse  die  Fischstücke  dann,  nach- 
dem sie  fertig,  15 — 20  Minuten  in  der  Sauce  ziehen,  aber 
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nicht  kochen,  damit  sie  nicht  zerfallen.  Nach  Geschmack 
kann  man  der  Sauce  auch  etwas  Zitronensaft  hinzufügen, 
auch  einen  Löffel  Zucker  daran  tun. 

6.  Fisch  in  Biersauce.  (Sehr  gut.) 

Der  geschuppte  Fisch  wird  in  dicke  Scheiben  ge- 
schnitten und  gesalzen.  Dann  bestreut  man  die  Scheiben 
mit  Mehl  und  legt  sie  in  den  Topf,  in  dem  man  schon 
vorher  eine  Flasche  dunkles  Bier  mit  einer  Zwiebel,  Ge- 
würz und  einem  nußgroßen  Stück  Butter  hat  aufkochen 
lassen.  Jetzt  kocht  man  den  Fisch  weich,  doch  darf  er 
nicht  zerfallen.  Hat  man  den  Fisch  schon  einige  Stunden 
vor  der  Mahlzeit  erhalten,  so  tut  man  gut,  die  Fischstücke 
schnell  anzubraten  und  bis  zum  Bereiten  der  Sauce  an 
einen  luftigen  kühlen  Ort  zu  stellen. 

Nach  Belieben  kann  man  auch  einen  Teelöffel  Zucker 
an  die  Sauce  tun,  falls  das  Bier  etwas  bitter  sein  sollte. 
Zu  diesem  Gericht  eignen  sich  am  besten  große  Fische 
mit  blätterigem  Fleisch,  wie  karpfenähnliche  etc. 

7.  Fisch  mit  Remouladensauce. 

Ein  schöner  großer  Fisch  wird  in  Essigsud  mit  Zwiebel 
und  Gewürz  abgekocht,  dann,  nachdem  er  etwas  gezogen, 
auf  eine  längliche  Schüssel  gelegt  und  mit  einer  Remou- 
ladensauce übergossen.  Den  Rand  der  Schüssel  garniere 
man  mit  Tomaten,  Mixed  pickles  usw.  und  gebe  den  Fisch 
zum  Abendessen. 

8.  Fisch  nach  Hausmeisterart. 

Hat  man  Fisch  mit  etwas  festem  Fleisch,  so  löst  man 
das  Rückgrat  heraus,  zieht  die  Haut  ab  und  schneidet  die 
beiden  Hälften  in  längliche  schmale  Stücke,  welche  man 
in  eine  Kasserolle  mit  Butter  legt  und  darin  dünsten  läßt. 
Die  Gräten  usw.  läßt  man  mit  Zwiebel,  Gewürz  und  ei- 
nem Glas  Weißwein  kochen  und  gießt  dann  die  Brühe 
durch.  Nun  macht  man  2 Löffel  Mehl  mit  Butter  gelb 
und  kocht  sie  mit  der  Fischbrühe  zu  einer  dicken  Sauce, 
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welche  man  mit  reichlich  Petersilie  verrührt  und  mit  2 
Eigelb  abzieht.  Die  Sauce  füllt  man  über  die  Fischstücke, 
läßt  diese  darin  noch  ziehen  und  serviert  dann. 

9.  Fisch  mit  Austernsauce. 

Der  Fisch  wird  in  handgroße  Stücke  geschnitten,  in 
Wasser  mit  etwas  Essig,  Zwiebel  und  Gewürz  gar  gekocht, 
mit  dem  Schaumlöffel  auf  eine  Schüssel  gelegt  und  mit 
folgender  Sauce  übergossen.  Man  schwitzt  einen  Löffel 
Mehl  in  Butter  gelb,  füllt  so  viel  Fischwasser  nebst  Wasser 
der  Austern  daran,  daß  es  eine  gebundene  Sauce  gibt, 
salzt  und  tut  nach  Geschmack  noch  etwas  Zitronensaft 
daran.  Dann  zieht  man  die  Sauce  mit  2 Eigelb  ab,  legt 
die  sauber  geputzten  Austern  hinein  und  läßt  diese  darin 
ziehen,  aber  nicht  kochen.  Es  lassen  sich  auch  sehr  gut 
Dosenaustern  dazu  verwenden,  aber  auch  diese  müssen 
vorher  von  Bart  etc.  befreit  werden. 

10.  Fisch  mit  Zwiebeln  und  Tomaten. 

Man  dämpft  mehrere  in  Scheiben  geschnittene  Zwiebeln 
in  Butter  dunkelgelb,  dann  schneidet  man  reichlich  Tomaten 
in  Scheiben  dazu,  salzt  und  tut  etwas  Pfeffer  daran.  Man 
legt  den  Fisch  ohne  Wasser  hinein  und  läßt  ihn  in  der 
Sauce  langsam  gar  werden. 


11.  Curry  von  Fisch. 

Die  Fische  werden  in  Stücke  geschnitten  und  in  Butter 
oder  Fett  angebraten.  1—2  Scheiben  geschnittene  Zwie- 
beln und  1 Löffel  Mehl  werden  gebräunt  (für  ca.  2 bis 
3 Fische),  mit  heißem  Wasser  aufgefüllt  und  zu  einer  ge- 
bundenen aber  nicht  zu  dicken  Sauce  verkocht.  Nun 
rührt  man  1 — 2 Teelöffel  Currypulver  durch  und  legt  die 
Fischstücke  hinein,  die  man  darin  ziehen  läßt.  Etwas 
Zitronensaft  und  die  ausgepreßte  Milch  einer  Kokosnuß 
verbessern  die  Sauce  sehr.  Statt  Kokosmilch  kann  man 
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auch  Tomatensaft  nehmen.  Man  garniert  die  Schüssel  mit 
Semmelcroutons  und  hartgekochten  Eiern.  Als  Beigabe 
Reis. 


12.  Fisch  mit  Reis  auf  türkische  Art.  (Sehr  gut.) 

Pro  Person:  V2  ® Fisch  und  V2  Tasse  Reis. 

Man  schneidet  Fische,  die  nicht  zu  viele  Gräten 
haben,  in  Stücke,  brät  diese  rundum  an  und  stellt  sie  bei- 
seite. In  demselben  Fett  oder  Butter  brät  man  nun  mehrere 
in  Scheiben  geschnittene  Zwiebeln,  bis  sie  braun,  aber  nicht 
zu  dunkel  sind,  und  nimmt  diese  ebenfalls  heraus.  Dann 
röstet  man  in  diesem  Fett  gut  gewaschenen  und  abgetropf- 
ten Reis,  bis  er  bellbraun  wird,  worauf  man  heißes  Wasser 
auffüllt,  den  Reis  darin  umdreht,  salzt  und  die  Zwiebel 
dazutut.  Man  läßt  nun  den  Reis  langsam  weich,  aber  ganz 
trocken  kocken  und  tut  nach  Bedarf  Butter  dazu.  Ist  der 
Reis  halbgar,  so  legt  man  die  Fischstücke  oben  auf  und 
läßt  nun  alles  im  Dampf  gar  werden.  Belm  Anrichten 
formt  man  einen  Berg  von  Reis  und  legt  die  Fischstücke 
hübsch  geordnet  darauf. 

13.  Fisch  mit  Reis  auf  chinesische  Art. 

Nachdem  die  Fischstücke  gebraten  sind,  stellt  man  sie 
beiseite  und  läßt  sie  abkühlen.  Dann  löst  man  Haut  und 
Knochen  ab  und  zerpflückt  alles  in  kleine  Stücke,  etwa 
2 cm  lang  und  1 cm  dick.  Für  jede  Person  röstet  man 
nun  V2  Tasse  Reis  in  guter  Butter  dunkelgelb  und 
füllt  alsdann  so  viel  kochendes  Wasser  dazu  als  nötig  ist, 
um  den  Reis  körnig  zu  kochen.  Sobald  er  gar  ist,  fügt 
man  die  Fischstücke  dazu,  ebenso  in  Butter  geröstete 
Semmelwürfel  und  in  Butter  knusprig  gebratene  Zwiebel- 
ringe. Der  Reis,  welcher  trocken,  aber  recht  fett  sein 
muß,  wird  als  Berg  auf  eine  Schüssel  gefüllt  und  mit 
einigen  Semmelwürfeln,  Zwiebelringen  und  Scheiben  von 
hartgekochten  Eiern  bestreut. 
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14.  Fischfrikassee. 

Der  Fisch  wird  in  Wasser,  dem  man  etwas  Essig, 
Gewürz  und  Salz  zugesetzt  hat,  weich  gekocht,  dann  von 
Haut  und  Gräten  befreit  und  in  längliche,  2 — 3 Finger 
breite  Stücke  geteilt.  Man  schwitzt  1 Löffel  Mehl  mit 
einem  guten  Löffel  Butter  gelb,  füllt  mit  Wasser  oder 
besser  Brühe  zu  einer  dicken  Sauce  auf  und  läßt  mit 
etwas  Salz  durchkochen.  Dann  fügt  man  ein  Glas  Weiß- 
wein, den  Saft  einer  halben  bis  ganzen  Zitrone  dazu  und 
legt  die  Fischstücke  hinein,  welche  man  ziehen,  aber  nicht 
kochen  läßt.  Am  besten  stellt  man  den  Topf  in  einen 
zweiten,  mit  heißem  Wasser  gefüllten. 

Für  Gesellschaften  läßt  sich  das  Gericht  sehr  ver- 
bessern durch  Hinzutun  von  Krebsbutter,  falls  man  diese 
in  Dosen  hat,  und  Champignons  an  die  Sauce.  Den  Rand 
garniert  man  mit  Krabben  aus  Dosen. 

15.  Fischpudding. 

Nachdem  für  4 Personen  etwa  2 Fisch  abgekocht 
worden  sind,  befreit  man  die  Fische  von  der  Haut  und  den 
Gräten  und  rührt  das  Fleisch  in  einem  Napf  recht  fein. 
Dazu  fügt  man  ein  in  Milch  geweichtes  und  ausgedrücktes 
Stück  Weißbrot,  4 Eidotter,  1 Löffel  Mehl,  den  Saft  einer 
halben  Zitrone,  nach  Geschmack  auch  etwas  mehr,  Salz, 
Pfeffer,  gewiegte  Petersilie  und  zuletzt  den  Schnee  der 
Eier.  Dann  füllt  man  alles  in  eine  Puddingform  und  backt 
es  im  Ofen  oder  kocht  es  im  Wasserbade.  Man  gibt 
dazu  eine  Anschovis-,  Tomaten-,  Kapern-  oder  Austern- 
sauce. 


16.  Frikandellen  von  Fisch. 

4 Personen:  2 Fisch,  2 Eier. 

Fischstücke,  die  von  Haut  und  Gräten  befreit  wurden, 
hackt  man  mit  der  Maschine  oder  dem  Hackmesser  ganz 
fein,  dann  werden  sie  mit  Salz,  Pfeffer,  etwas  geriebenem 
Brot,  einer  geriebenen  Zwiebel  und  1 Löffel  Butter  tüchtig 
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vermengt.  Von  dieser  Masse  formt  man  runde  oder  läng- 
liche Klöße,  wendet  sie  in  Ei  und  Semmel  und  bäckt  sie 
in  Butter  oder  gutem  Bratenfett  hellbraun.  Man  gibt  dazu 
eine  Kapern-  oder  Anschovissauce.  Hat  man  vom  Mittag- 
essen gekochten  Fisch  übrig,  den  man  zum  Abendbrot 
verwenden  will,  so  löse  man  Gräten  und  Haut,  wiege  das 
Fleisch  und  mache  nach  dem  gleichen  Rezept  Klößchen, 
welche  man  schnell  bratet,  am  Abend  aufwärmt  oder  kalt 
zum  Butterbrot  geben  kann. 

17.  Mayonnaise  von  Fisch. 

Abgekochter  Fisch  wird  von  allen  Gräten  befreit  und 
in  kleine  Stücke  mit  zwei  Gabeln  geteilt.  Dann  werden 
kalte  Kartoffeln  in  kleine  Würfel  geschnitten,  ebenso  drei 
harte  Eier,  dazu  tut  man  eine  ganz  fein  gewiegte  Zwiebel 
und  vermengt  alles  recht  gut  mit  2 Löffel  Öl,  1 Löffel 
Essig,  Salz  und  Pfeffer.  Nachdem  man  diese  Mischung 
in  eine  Schüssel  getan  hat,  tut  man  folgende  Mayonnaise 
darüber: 

2 rohe  Eigelb  werden  mit  Salz  gerührt,  dann  wird 
tropfenweise  so  viel  Öl  darangegeben,  daß  es  eine  dicke 
Sauce  gibt,  dann  fügt  man  den  Saft  von  1 — 2 Zitronen 
dazu.  Man  garniert  die  Schüssel  mit  hart  gekochten  Eiern 
und  Mixed  pickles. 


18.  Fischpain. 

5A  ® roher  geriebener  Fisch,  JA  & Butter,  V4  Mehl, 
V2  Liter  Milch,  10  Eigelb,  Pfeffer,  Salz,  10  geschlagene 
Eiweiß. 

Reicht  für  10 — 12  Personen  als  Vorgericht. 

Von  Fischen,  welche  unserm  Kabeljau  oder  Schellfisch 
ähnlich  sind,  also  festes  Fleisch  haben,  trennt  man  das 
Fleisch  von  allen  Gräten  und  Haut  und  treibt  es  zweimal 
durch  die  Fleischmaschine.  Nachdem  man  genau  5A 
abgewogen  hat,  gibt  man  die  Masse  in  einen  Napf  und 
verrührt  nun  sorgfältig  Butter,  Eigelb,  Milch,  Mehl,  weißen 


Fische  und  Krustentiere 


169 


Pfeffer  und  Salz  darunter.  Ist  der  Teig  zu  dünn,  fügt  man 
etwas  mehr  Mehl  hinzu.  Zuletzt  fügt  man  den  steifen 
Schnee  der  Eier  hinzu  und  füllt  dann  die  Masse  in  eine 
gut  gebutterte,  mit  geriebener  Semmel  ausgestreute  Pud- 
dingform, welche  man  3A  Stunden  im  bain-marie  kochen 
läßt.  Der  Pudding  darf  nicht  zu  lange  stehen  vor  dem  An- 
richten. Man  stürzt  ihn  auf  eine  tiefe  Schüssel  und  füllt 
rings  herum  gedämpfte  Champignons,  falls  diese  nicht  zu 
haben  sind,  Steinpilze  oder  Morcheln  und  beträufelt  den 
Pudding  mit  Krebsbutter.  Man  reicht  dazu  eine  hol- 
ländische Sauce,  zu  der  man  den  Abfall  der  Fische  zu 
einer  starken  Brühe  verkocht  hat.  Man  schlägt  im  Wasser- 
bade V2  Liter  Fischbrühe,  V4  Liter  Weißwein,  V4  15  Butter, 
8 Eigelb,  2 Eßlöffel  Mehl  und  etwas  Zitronensaft  zu  ei- 
ner dicken  Sauce  und  füllt  diese  über  die  Pilze,  den  Rest 
gibt  man  in  einer  Sauciere.  Sind  Eier  knapp,  kann  man 
eine  gute  Tomatensauce  bereiten,  auch  Austern-  oder 
Currysauce  geht  zur  Abwechselung.  Als  Krebsbutter  kann 
man  die  Eier  von  Langusten  zerstoßen.  Auch  garniere 
man  mit  Krebsschwänzen.  Kalt  in  Scheiben  geschnitten, 
paniert  und  in  Fett  ausgebacken,  sehr  gut.  Dazu  reicht 
man  Reste  der  holländischen  Sauce,  Remouladensauce 
oder  frischen  Tomaten  oder  grünen  Salat. 

19.  Fisch  in  Aspic. 

Von  Kalbs-  oder  Schweineknochen  kocht  man  eine  klare 
Brühe,  gießt  sie  durch  ein  Haarsieb  und  entfettet  sie.  Nun 
bringt  man  3A  Liter  Brühe  wieder  aufs  Feuer  und  fügt 
20 — 25  Blatt  Gelatine,  welche  in  einer  Flasche  Weißwein 
aufgelöst  wurde,  mitsamt  dem  Wein  hinzu  und  läßt  einige 
Minuten  kochen.  Vom  Feuer  genommen  fügt  man  den 
Schnee  von  5 Eiern  hinzu,  läßt  noch  einmal  aufkochen 
und  dann  zugedeckt  V2  Stunde  stehen.  Dann  gießt  man 
den  Aspic  durch  ein  Tuch.  Nun  pinselt  man  einen  Blech- 
rand mit  Olivenöl  aus  und  legt  auf  Gen  Boden  schöne 
Fischstücke,  welche  in  Weißwein  weichgedünstet  sind. 
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Dazwischen  legt  man  einige  Zitronenscheiben.  Nun  füllt 
man  den  Aspic  darüber  und  stellt  auf  Eis.  Gestürzt  gar- 
niert man  mit  großen  Tomaten,  welche  ausgehöhlt  und 
mit  italienischem  Salat  (siehe  diesen)  gefüllt  werden. 

Will  man  keinen  Weißwein  verwenden,  so  nehme  man 
Brühe  mit  etwas  Essig  darin. 

20.  Spinat  mit  Fisch. 

Seezungen  oder  ähnliche  Fische  löst  man  von  den  Grä- 
ten und  mariniert  die  Filets  mit  Salz,  Pfeffer  und  Zitronen- 
saft. Dann  wälzt  man  sie  in  Mehl,  dann  in  zerquirltem  Ei, 
zuletzt  in  geriebener  Semmel  und  backt  schön  goldbraun 
in  Butter  oder  Fett. 

Auf  eine  längliche  Schüssel  gibt  man  frisch  gekochten, 
heißen  Spinat  und  legt  den  Fisch  hübsch  darüber  und 
garniert  den  Rand  mit  Zitronenvierteln. 

21.  Fisch-Muscheln. 

2 Löffel  Butter  läßt  man  heiß  werden,  gibt  2 Löffel 
Mehl  dazu,  ebenso  etwas  fein  geschnittene  Zwiebel  und 
Champignons,  6 in  kleine  Stücke  geschnittene,  gut  ge- 
wässerte Sardellen,  1 Glas  Milch  und  einige  Löffel  gute 
Brühe,  läßt  alles  gut  aufkochen  und  abkühlen.  Dann  zieht 
man  mit  2 Eigelb  ab  und  vermischt  mit  dem  Fleisch  ei- 
nes gekochten  und  in  kleine  Stücke  geteilten  Fisches, 
von  dem  alle  Gräten  sorgfältig  entfernt  wurden.  Man  füllt 
die  Masse  in  Muscheln,  gibt  etwas  geriebene  Semmel,  ge- 
riebenen Parmesankäse  und  Butterstückchen  darauf  und 
backe  15  Minuten  im  Ofen. 

Diese  Muscheln  kann  man  auch  von  Geflügelresten  be- 
reiten, oder  von  Langusten. 

22.  Fisch  mit  Senf  au  gratin. 

Man  nimmt  dicke  Scheiben  eines  größeren  Fisches  und 
überpinselt  sie  dünn  mit  einem  Teelöffel  angerührten 
englischen  Senf  und  legt  sie  nebeneinander  in  eine  feuer- 
feste Schüssel,  in  welche  etwas  gutes  Olivenöl  oder  Butter 
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getan  wurde.  Dann  streut  man  geriebene  Semmel  und  ge- 
wiegte Petersilie  darüber  und  gibt  obenauf  wieder  Öl  oder 
Butter.  Nun  backt  man  den  Fisch  im  heißen  Ofen  etwa 
20  Minuten.  Der  Fisch  muß  vorher  gut  gesalzen  und  mit 
etwas  Zitronensaft  beträufelt  sein. 

23.  Fisch  au  gratin. 

Man  nimmt  Fischfilets  oder  ansehnliche  Stücke  großer 
Fische  und  dünstet  diese  in  Weißwein  oder  Essigwasser 
mit  Gewürz  halb  gar.  Dann  legt  man  sie  auf  eine  Emaille- 
schüssel und  übergießt  sie  mit  einer  dicken  holländischen 
Sauce,  zu  welcher  man  die  Fischabfälle  verkocht  hat, 
streut  reichlich  Käse,  geriebene  Semmel  und  Butterstück- 
chen darüber  und  backt  im  Ofen  bei  Mittelhitze  goldgelb. 
In  der  Sauce  verrührt  man  Champignons,  Kapern  oder 
gewiegte  Mixed  pickles  und  serviert  den  Fisch  auf  der 
Schüssel,  so  wie  er  aus  dem  Ofen  kommt. 

24.  Fisch  in  der  Schüssel  gebacken.  (Sehr  gut.) 

Man  befreit  gute  feste  Fische  von  Haut  und  Gräten 
und  schneidet  sie  in  zweifingerdicke  Streifen  und  salzt  sie 
ein.  Nun  bereitet  man  eine  gute  Mehlschwitze  von  V4  % 
Butter  und  4 Löffel  Mehl  und  kocht  diese  mit  Weißwein 
und  Kapern  zu  einer  dicken  Sauce.  Man  gibt  nun  ab- 
wechselnd erst  Sauce,  dann  Fisch  in  Lagen  in  die  feuer- 
feste Form  und  verteilt  einen  Suppenteller  geriebenen 
Käse  auf  jede  Fischlage.  Obenauf  kommt  Sauce,  dann 
Käse,  zuletzt  geriebene  Semmel  mit  Butterstückchen.  In 
nicht  zu  heißem  Ofen  backen.  Dieses  Gericht  ist  billig 
und  wohlschmeckend.  Anstatt  Kapern  kann  man  auch 
Mixed  pickles  klein  geschnitten  verwenden. 

25.  Fischpastete. 

Der  Fisch  wird  roh  in  schöne  Scheiben  geschnitten  und 
die  Gräten  möglichst  entfernt.  Man  legt  davon  eine  Lage 
in  eine  gut  gebutterte  Pastetenform,  darüber  eine  dicke 
Lage  geriebene  Semmel,  fein  gewiegte  Zwiebel,  Petersilie 
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und  etwas  zerlassene  Butter.  Nun  macht  man  mehrere 
Schichten.  Obenauf  kommen  geriebene  Semmel  und  reich- 
lich Butter.  Ein  Löffel  Worcestersauce  wird  mit  etwas 
kochendem  Wasser  verrührt,  darüber  gegossen  und  dann 
V2  Stunde  im  Ofen  gebacken.  Dazu  reicht  man  Tomaten-, 
Austern-  oder  Anschovissauce. 

26.  Pastete  von  Fischresten. 

Man  koche  einige  Kartoffeln  gar  und  pro  Person  ein 
Ei  hart.  Schneide  sowohl  Kartoffeln  wie  Eier  in  Schei- 
ben, streiche  eine  Porzellanform  mit  Butter  gut  aus  und 
belege  den  Boden  mit  Kartoffelscheiben,  darauf  Eier  und 
den  in  kleine  Stücke  zerpflückten  Fisch  und  geriebene 
Semmel.  Übergieße  dies  mit  wenig  Milch  oder  Sahne. 
Mache  so  mehrere  Schichten.  Obenauf  kommen  wieder 
Kartoffeln  und  geriebene  Semmel,  geriebener  Parmesan- 
käse und  reichlich  Butterstückchen.  Im  Ofen  goldgelb 
backen. 

Diese  Pastete  kann  man  auch  von  Dosenlachs  machen. 
Auch  nehme  man,  falls  Kartoffeln  nicht  zu  haben  sind, 
Taro,  Yams  oder  Maniok,  oder  aufgeweichte,  halb  gar 
gekochte  Dörrkartoffeln. 

27.  Fischkotelettes. 

Große  Fische  werden  in  ansehnliche  Stücke  geteilt,  mit 
Zitronensaft  beträufelt  und  etwas  stehen  gelassen.  Dann 
salzt  man  sie,  gibt  eine  Prise  weißen  Pfeffer  daran,  wälzt 
sie  in  Mehl,  dann  in  geschlagenem  Ei,  zuletzt  in  geriebe- 
ner Semmel  und  backt  den  Fisch  in  heißem  Fett  oder 
Öl  schwimmend  goldbraun.  Kleine  Fische  bratet  man  im 
ganzen  oder  trennt  den  Kopf  ab.  Der  Fisch  muß  ganz 
heiß  serviert  werden.  Man  garniert  die  Schüssel  mit 
Petersilie  und  Zitronenvierteln  und  gibt  eine  Remouladen- 
sauce oder  Mayonnaise  dazu.  Auch  Kartoffelsalat  eignet 
sich  dazu. 
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28.  Fisch-Hackbraten. 

Man  löst  den  Fisch,  wozu  sich  große  dicke  Fische  am 
besten  eignen,  von  Haut  und  Gräten  und  treibt  ihn  durch 
die  Fleischmaschine.  Nun  nehme  man  auf  1 ^ Fisch  eine 
Tasse  geriebenes  Brot  und  3 Eier  und  vermische  dieses 
gut  mit  Pfeffer,  Salz  und  etwas  geriebener  Zwiebel.  Ist 
der  Teig  zu  trocken,  so  feuchte  man  ihn  mit  Fleischbrühe 
an.  Nun  formt  man  auf  einem  Holzbrett  mit  etwas  Mehl 
einen  länglichen  Braten,  wie  beim  falschen  Hasen  und 
bratet  ihn  wie  diesen.  Nur  gebe  man  reichlich  Butter  in 
die  Pfanne  und  oben  auf  den  Braten  und  begieße  fleißig. 
Man  gibt  dazu  eine  kräftige  Tomatensauce,  oder  kocht 
alle  Abfälle  und  macht  eine  Sauce  mit  Weißwein  wie  beim 
Fischpudding. 

29.  Fischklöße. 

Gekochtes,  von  aller  Haut  und  Gräten  befreites  Fisch- 
Fleisch  wird  fein  gewiegt,  dann  gibt  man  so  viel  geweich- 
tes und  ausgedrücktes  Brot  hinzu,  als  nötig  ist,  die  Masse 
zu  binden.  Nun  rührt  man  dieses  mit  Butter,  geriebener 
Zwiebel,  Pfeffer  und  Salz  auf  dem  Feuer  ab.  Dann  gibt 
man  einige  Eigelb  daran,  formt  mit  der  Hand  längliche 
Klöße,  paniert  diese  mit  Ei  und  geriebener  Semmel  und 
bratet  sie  in  Fett  oder  Butter.  Dazu  gibt  man  Kopf-  oder 
Kartoffelsalat. 


30.  Fisch-Krokets. 

Gekochter  Fisch  wird  von  Haut  und  Gräten  befreit,  in 
kleine  Stücke  zerpflückt  und  mit  derselben  Quantität  Kar- 
toffelmus verrührt.  Dann  fügt  man  das  nötige  Salz  oder  ge- 
wiegte Sardellen  hinzu,  etwas  Butter,  Pfeffer  und  gewiegte 
Petersilie.  Nun  formt  man  längliche  Bälle  davon,  rollt  sie  in 
Mehl,  wälzt  sie  in  geschlagenem  Ei,  dann  in  geriebener 
Semmel  und  backt  sie  in  heißem  Fett  goldbraun.  Man 
serviert  dazu  eine  Anschovis-,  Tomaten-  oder  Currysauce. 
Man  kann  die  Krokets  auch  von  Dosenfisch  machen  oder 
Reste  von  Langusten  oder  Austern  verwenden. 
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31.  Fischfilets  mit  pikanter  Sauce. 

Gute  Fische  mit  festem  Fleisch  zerlegt  man  in  ansehn- 
liche Stücke,  beträufelt  sie  mit  Zitronensaft  und  läßt  sie 
mit  Salz  bestreut  stehen.  Dann  kocht  man  sie  in  Wasser 
oder  Weißwein,  dem  Gewürz  hinzugefügt  ist,  auf  und  läßt 
sie  gar  ziehen.  Zur  Sauce  schwitzt  man  2 Löffel  Mehl 
gelb,  rührt  es  mit  Fisch-  oder  Fleischbrühe  klar,  fügt 
Salz,  weißen  Pfeffer,  eine  Prise  Zucker  und  Zitronensaft 
hinzu,  ebenso  gewiegte  Kapern  oder  Mixed  pickles  und 
ein  Glas  Cherry  oder  Madeira  und  verquirlt  im  Wasser- 
bade mit  4 Eigelb.  Mit  dieser  Sauce,  welche  recht  dick 
sein  muß,  übergießt  man  den  Fisch,  wenn  er  angerich- 
tet ist. 


32.  Fischfilets  mit  Champignons. 

Aus  Fischen  mit  festem  Fleisch  löst  man  die  Mittel- 
gräte und  teilt  die  Filets  in  ansehnliche  Stücke.  Diese 
werden  in  Weißwein  weich  gedünstet.  Auf  einer  länglichen 
Schüssel  bereitet  man  von  gebuttertem  Reis  einen  zwei 
Finger  dicken  Sockel  und  legt  darauf  die  Fischstücke  in 
zwei  Reihen.  Um  den  Reissockel  legt  man  eine  dicke 
Lage  Champignons  und  auf  den  äußeren  Rand  Krabben, 
Krebsnasen  und  Fleurons.  Fisch  und  Pilze  werden  mit  einer 
guten  Sauce  (siehe  Fischpudding)  übergossen. 


33.  Fischfilets  auf  Fischpain  garniert. 

Von  guten  Fischen  mit  festem  Fleisch  schneidet  man 
Filets  von  der  Größe  der  Handfläche  oder  kleiner 
und  macht  sie  in  einer  gut  gebutterten  Kasserolle  mit 
Weißwein,  Zitronensaft  und  Salz  gar.  Von  dem  Fischpain 
(siehe  diesen)  macht  man  die  Hälfte  in  einem  Blechrand 
gar,  stürzt  diesen  auf  eine  Schüssel,  garniert  die  Fisch- 
stücke obenauf,  indem  ein  Stück  halb  auf  dem  andern 
liegt.  In  der  Mitte  richtet  man  ein  Ragout  von  Austern 
oder  Languste  an  (siehe  diese)  oder  füllt  die  Höhlung 
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mit  Champignons  oder  Morcheln,  garniert  den  Außenrand 
mit  Krabben  und  übergießt  alles  mit  holländischer  Sauce 
wie  bei  Fischpain  angegeben. 

34.  Gerollte  Seezunge. 

Man  trennt  die  Filets  der  Seezungen  ab  und  rollt  eine 
jede  auf,  indem  man  sie  mit  einem  Zahnstocher  oder  der 
feinen  Rippe  eines  Palmblattes  durchsticht.  Man  dünstet 
nun  die  Röllchen  in  einer  gebutterten  Kasserolle  in  Weiß- 
wein, Zitronensaft  und  Fisch  gar.  Von  Kartoffelmus  be- 
reitet man  handgroße  Frikandellen  und  backt  diese  in  Fett 
aus,  nachdem  man  sie  in  Ei  und  gestoßener  Semmel  ge- 
wälzt hat.  Nun  legt  man  auf  jede  Frikandelle  ein  Röll- 
chen, nachdem  man  die  Stöckchen  herausgezogen,  füllt 
in  die  Höhlung  Kaviar  und  übergießt  das  Ganze  mit  ei- 
ner holländischen  Sauce  (siehe  Fischpudding.) 

Oder  man  füllt  sie  mit  Champignons  oder  Morcheln. 
Auch  grüne  Erbsen  kann  man  nehmen,  wenn  nichts  ande- 
res vorhanden  ist. 

35.  Seezunge  ä la  Figaro. 

Man  dünstet  aufgerollte  Seezungenfilets  in  Weißwein 
gar  und  steckt  sie  aufrecht  in  ausgehöhlte  Tomaten.  In 
die  Mitte  einer  großen  Schüssel  legt  man  einen  2 Finger 
hohen  Sockel  von  gebuttertem  Reis.  Auf  diesem  garniert 
man  im  Kranz  die  Tomaten  mit  den  Fischfilets,  nachdem 
beide  zusammen  '/4  Stunde  in  einer  gebutterten  Kasserolle 
im  Ofen  gezogen  haben.  In  die  Mitte  füllt  man  Bruchspar- 
gel. Um  den  Reissockel  herum  legt  man  wieder  Tomaten 
mit  Fisch.  Über  die  Spargel  füllt  man  eine  gute  Fisch- 
sauce (siehe  Fischpain)  und  gibt  noch  Sauce  extra  in  der 
Sauciere.  Man  kann  dieses  Gericht,  welches  sich  für  Fest- 
lichkeiten sehr  eignet,  auch  mit  Languste  machen,  eben- 
so mit  Dosenlachs. 

36.  Marinierter  Fisch. 

Lachsähnliche  Fische  werden  in  3 cm  dicke  Stücke  ge- 
schnitten, gesalzen  und  in  heißem  Fett  auf  beiden  Seiten 
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bräunlich  gebraten.  Dann  legt  man  die  Scheiben  in  einen 
irdenen  Topf,  kocht  1 Liter  Essig  mit  Wasser  verdünnt, 
dem  Salz  und  Gewürz  beigemengt  sind,  auf,  läßt  ihn  er- 
kalten und  gießt  ihn  dann  über  die  Fische,  die  davon  be- 
deckt sein  müssen.  2 Zwiebeln  schneidet  man  in  dünne 
Scheiben  und  legt  sie  nach  oben.  So  bereitet  halten  sich 
die  Fische  bis  zum  nächsten  Tage.  Der  Essig  kann,  jedes- 
mal wieder  aufgekocht,  mehrmals  benutzt  werden. 

37.  Fisch  in  Essig. 

Um  Fische  auch  noch  am  folgenden  Tage  genießen  zu 
können,  legt  man  die  gebratenen  Fischstücke  — kleine 
Fische  im  ganzen  gebraten  — in  eine  tiefe  Schüssel,  die 
man  mit  gutem  Essig  so  auffüllt,  daß  der  Fisch  bedeckt 
ist.  Dazu  fügt  man  einige  Pfefferkörner,  Lorbeerblätter, 
eine  Knoblauchzehe  und  eine  in  Scheiben  geschnittene 
Zwiebel,  deckt  die  Schüssel  zu  und  stellt  sie  bis  zum 
nächsten  Tage  in  den  Fliegenschrank.  Der  Fisch  muß 
gut  gesalzen,  in  Mehl  gewälzt  und  scharf  durchgebraten 
sein.  Am  nächsten  Tage  legt  man  die  Fische  auf  eine 
Schüssel,  die  Zwiebelstücke  oben  darauf  und  gibt  sie  zum 
Frühstück  oder  als  Vorspeise  zum  Mittagessen. 

Hat  man  Gäste,  so  garniert  man  die  Schüssel  mit  hart- 
gekochten Eiervierteln,  begießt  die  Fische  mit  einer  Re- 
mouladensauce und  legt  oben  darauf  einige  Mixed  pickles; 
in  diesem  Falle  bleiben  die  Zwiebelscheiben  fort.  Der 
Essig  kann,  aufgekocht,  immer  wieder  zum  gleichen  Zweck 
benutzt  werden.  Man  legt  sich  dafür  am  besten  einen  be- 
sonderen Steintopf  oder  Porzellanschüssel  mit  Deckel  an, 
lege  aber  nie  Fleisch  in  diesen  Essig. 

38.  Saurer  Aal. 

Der  gereinigte  Aal  wird  in  Stücke  geschnitten  und  in 
Wasser,  in  welches  reichlich  Gewürz,  Zwiebel  und  zwei 
Löffel  Essig  getan  wurden,  weich  gekocht.  Will  man  den 
Aal  erst  am  nächsten  Tage  gebrauchen,  so  empfiehlt  es 
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sich,  ihn  in  eine  tiefe  Schüssel  zu  legen,  mit  Essig  zu  be- 
gießen und,  wenn  vorhanden,  in  den  Eisschrank,  sonst 
in  den  Fliegenschrank  zu  stellen. 

Am  besten  paßt  hierzu  eine  Remouladensauce. 

39.  Fisch  zu  räuchern. 

Sofort  nach  dem  Fangen  wird  der  Fisch  von  Kopf 
und  Rückgrat  befreit,  je  nach  Größe  in  Viertel  oder 
Hälften  geteilt  und  gut  eingesalzen.  Uber  ein  größeres 
Holzfaß  legt  man  ein  Drahtsieb  mit  ungefähr  1 cm  großen 
Löchern.  Wenn  die  Sägespäne  und  Kokosschalen  anfangen 
zu  glimmen  (s.  Räuchern),  legt  man  die  Fischstücke  auf 
das  Drahtsieb  und  bedeckt  sie  mit  einer  großen  leeren 
Blechdose,  falls  ein  Räucherhäuschens  nicht  vorhanden 
ist,  in  welches  man  das  Holzfaß  stellen  kann.  Die  Fische 
werden  nun  mehrmals  umgewendet  und  von  allen  Seiten 
braun  geräuchert.  Bevor  sie  auf  den  Tisch  kommen,  legt 
man  Butter  auf  die  Fischstücke  und  läßt  sie  in  der  Brat- 
röhre heiß  werden.  Der  Fisch  kann  auch  bis  zum  Morgen 
aufbewahrt  und  zum  Frühstück  gegeben  werden. 

40.  Fisch  zu  trocknen. 

Hat  man  zeitweise  viel  Fisch  zur  Verfügung  und 
möchte  ihn  aufbewahren,  so  ist  die  beste  und  einfachste 
Art,  ihn  an  der  Luft  zu  trocknen.  Nachdem  der  Fisch 
vom  Rückgrat  befreit  ist,  das  man  herausnimmt,  indem  man 
den  Fisch  am  Rücken  mit  einem  scharfen  Messer  spaltet, 
und  Eingeweide  und  Kopf  entfernt  sind,  wird  er  von  allen 
Seiten  gut  mit  Salz  eingerieben,  was  nicht  flüchtig  gemacht 
werden  darf.  Dann  schichtet  man  den  Fisch  zwischen 
zwei  saubere,  abgehobelte  Bretter,  die  man  über  Nacht 
mit  einigen  großen  Steinen  beschwert.  Man  wähle  einen 
luftigen  Ort,  der  frei  von  Ratten,  Katzen  und  Ameisen  ist. 
Am  nächsten  Morgen  befestige  man  an  jedem  Fisch  eine 
Bindfadenschlinge  und  hänge  die  Fische  nun  einige  Tage 
an  die  Luft,  bis  sie  ganz  trocken  sind.  Bei  Regen  hänge 
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man  sie  an  einen  bedachten  Ort.  Wenn  die  Fische  ganz 
trocken  sind,  verwahre  man  sie  in  einer  leeren  Blechdose 
oder  hänge  sie  im  Vorratsraum  auf,  achte  aber  darauf, 
daß  sich  keine  Insekten  einstellen.  Der  Fisch  hält  sich 
längere  Zeit  und  wird  wie  Stockfisch  zubereitet.  Auch 
als  Leuteessen  zu  empfehlen. 

41.  Anchovis  einzulegen. 

In  manchen  Gegenden  werden  kleine  sardellenartige 
Fische  gefangen,  die  man  sehr  gut  als  Anchovis  einlegen 
kann.  Die  Fische  werden  sehr  gut  gewaschen,  kleine 
Tiere  nicht  ausgenommen.  Man  bestreut  sie  mit  etwas 
Salz  und  legt  sie  in  ein  Einmacheglas.  Nun  kocht  man 
guten  Essig  auf  und  füllt  ihn,  wenn  erkaltet,  auf  die  Fisch- 
chen.  Lagenweise  zwischen  die  Fischchen  lege  man 
Lorbeerblätter,  Senfkörner,  Pfefferkörner  und  Zwiebel- 
scheiben. Gut  verstöpselt,  an  luftigem  Ort  aufbewahrt, 
halten  sich  die  Fischchen  längere  Zeit.  Im  Notfälle  koche 
man  den  Essig  nochmals  auf.  Als  appetitanregende  Vor- 
speise gibt  man  die  Fischchen  mit  Toast  oder  frischem 
Weißbrot  und  Butter. 

42.  Frikassee  von  Languste  und  Hühnern. 

Junge,  aber  fleischige  Hühner  werden  weich  gekocht, 
das  Fleisch  von  den  Knochen  getrennt  und  in  saubere 
längliche  Stückchen  geschnitten.  Von  den  Langusten 
schneidet  man  ebenfalls  das  Fleisch  in  längliche  Stückchen. 
Nun  macht  man  von  Mehl,  Butter  und  Hühnerbrühe  eine 
sämige  Frikasseesauce,  die  man  mit  Eidottern  verrührt, 
legt  in  diese  die  Langusten-  und  Hühnerstücke  und  läßt 
sie  darin  ziehen.  Hat  man  Bruchspargel  in  Dosen,  so 
gibt  man  diesen  ebenfalls  in  die  Sauce. 

43.  Languste  mit  Mayonnaise. 

Die  frisch  gefangenen  Langusten  werden  mit  einer 
Bürste  im  mehrfach  zu  wechselnden  Wasser  gut  gesäubert, 
in  kochendes  gesalzenes  Wasser  geworfen  und  gekocht,  bis 
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sie  rot  sind.  Die  Beine  werden  aufgeklopft,  der  Schwanz 
in  der  Mitte  durchgeteilt.  Man  gibt  dazu  eine  Mayonnaise, 
zu  der  man  2 hartgekochte  und  2 rohe  Eidotter  mit  Öl, 
das  man  tropfenweise  zusetzt,  verrührt,  bis  es  eine  dicke 
Sauce  gibt.  Dann  tut  man  Salz,  eine  Prise  Zucker,  klein- 
gehackte Kapern,  falls  diese  nicht  vorhanden,  kleingehackte 
Mixed  Pickles  und  den  Saft  einer  Zitrone  daran.  Hat 
man  einen  Rest  Kaviar,  so  rührt  man  diesen  durch  an 
Steile  der  Kapern. 

44.  Pudding  von  Languste. 

Bereite  man  wie  Fischpain,  nur  nehme  man  statt  Fisch- 
Langustenfleisch  und  mache  eine  holländische  Sauce, 
welche  mit  den  Eiern  der  Languste  rot  gefärbt  wurde. 

45.  Languste  ä la  diable. 

Man  tötet  die  Langusten,  indem  man  den  Kopf  in 
kochendes  Wasser  steckt.  Roh  schneidet  man  sie  der 
Länge  nach  in  Hälften  und  mariniert  sie  mit  Zitronensaft. 
Nun  verreibt  man  1 Teelöffel  engliches  Senfpulver  mit 
V2  Löffel  Paprika,  etwas  Salz  und  2 Eßlöffel  Butter,  fügt 
1 Eßlöffel  Kognak  hinzu  und  breitet  diese  Masse  dick 
auf  auf  die  Langusten,  bestreut  sie  mit  geriebener  Semmel 
und  gibt  noch  einige  Butterflöckchen  obenauf.  Man  backt 
die  Langusten  in  nicht  zu  heißem  Ofen.  Man  richtet  sie 
auf  einer  mit  einer  Serviette  belegten  Schüssel  an  und 
garniert  mit  Petersilie. 

46.  Langustenkotelettes. 

Man  löst  das  Fleisch  aus  frisch  gekochten  Langusten  und 
treibt  dieses  durch  die  Fleischmaschine.  Nun  vermischt 
man  es  mit  einer  dicken  Bechamelsauce,  formt  Frikandellen 
daraus  und  backt  diese  in  heißem  Fett  schwimmend  gold- 
braun. Man  paniert  sie  mit  in  Butter  gebratener  Peter- 
silie und  gibt  eine  Mayonnaise  dazu,  welche  mit  den  Eiern 
der  Langusten  rot  gefärbt  wurde. 
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47.  Languste  auf  indische  Art. 

Man  kocht  Reis  in  Bouillon  und  Butter  weich  aber 
körnig  und  drückt  ihn  in  einen  Blechrand,  welcher  warm 
stehen  muß.  Man  kocht  für  2 Personen  je  eine  Languste 
und  löst  das  Fleisch  aus  den  Schalen  und  schneidet  es 
in  ansehnliche  Stücke.  Diese  Stücke  läßt  man  nochmals 
in  Butter  und  Brühe  ziehen.  Man  stürzt  den  Reisrand 
auf  eine  runde  Schüssel,  legt  die  Langustenstücke  in  die 
Mitte  und  übergießt  das  Ganze  mit  einer  holländischen 
Sauce,  welcher  Currypulver  beigemischt  wurde  und 
serviert  noch  Sauce  extra  in  der  Sauciere. 

48.  Langustenragout. 

Hartgekochte  Langusten  werden  in  Würfel  geschnitten, 
ebenso  Morcheln  und  mit  einer  pikanten  Bechamelsauce 
verbunden.  Man  füllt  die  Masse  in  Porzellanförmchen, 
Muscheln  oder  gebackenen  römischen  Körbchen  und 
serviert  recht  heiß. 

49.  Chaud-froid  von  Languste. 

Man  schneidet  die  gekochten  Langustenschwänze  in 
dicke  Scheiben  und  überzieht  diese  mit  einer  Mayonnaise, 
welche  mit  Gelatine  oder  Aspic  vermischt  wurde.  Man 
legt  die  Stücke  nun  hübsch  auf  einen  Aspicrand,  gibt  in 
die  Mitte  Gemüsesalat  und  reicht  Remouladensauce  in 
der  Sauciere  dazu. 


50.  Seekrebse 

werden  wie  Langusten  bereitet. 

51.  Steaks  von  Schildkröte. 

Das  Fleisch  der  Seeschildkröte  ist  äußerst  schmack- 
haft. Man  schneide  es  in  handgroße  fingerdicke  Scheiben, 
bestreue  sie  mit  Pfeffer  und  Salz,  beträufle  sie  mit  Zitronen- 
saft und  lasse  sie  so  eine  Stunde  stehen.  Dann  brät  man 
die  Scheiben  in  heißem  Fett  recht  schnell  auf  beiden 
Seiten  gar  — sie  dürfen  aber  nicht  rot  bleiben  — und 
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tut  an  die  Sauce  etwas  Madeira.  Von  einer  alten  Schild- 
kröte schmecken  die  Steaks  wie  Rinderfilet,  von  einer 
jungen  wie  Kalbfleisch.  Man  kann  das  Fleisch  sofort  be- 
nutzen, es  wird  nie  zähe  sein.  In  Essig  oder  Wein  gelegt 
hält  es  sich  2 Tage. 

52.  Ragout  von  Schildkröte. 

Man  kocht  Fleisch,  Flossen  und  Bauchschild,  bis  sie 
weich  sind,  unter  Zusatz  von  Zwiebel  und  Gewürz.  Dann 
formt  man  von  einem  Teil  des  Fleisches  kleine  Klößchen. 
Die  besten  Stücke  und  die  geschnittenen  Flossen  stellt  man 
beiseite.  Nun  macht  man  von  der  Brühe  eine  gute  Ragout- 
sauce (siehe  diese),  verbessert  sie  mit  einigen  Glas  Madeira 
und  würzt  mit  Cayennepfeffer.  Dann  tut  man  die  Fleisch- 
stücke, Klößchen  und  die  gekochten  Eier  der  Schildkröte 
in  die  Sauce  und  läßt  alles  darin  ziehen.  Die  runde 
Schüssel  wird  mit  hartgekochten  Eiervierteln  und  Semmel- 
kroutons  garniert.  Man  kann  auch  von  dem  Blut  beim 
Schlachten  der  Schildkröte  auffangen  und  dieses  mit  Brühe 
verrührt  zur  Sauce  verwenden. 

53.  Pudding  von  Schildkröten. 

Man  verfahre  wie  beim  Fischpain  und  nehme  dieselbe 
Quantität  Schildkrötenfleisch  und  koche  etwas  länger. 
Man  kann  dazu  eine  Ragoutsauce,  an  welche  etwas  Ma- 
deira hinzugefügt  wird,  geben  und  garniert  außer  Pilzen 
mit  den  hartgekochten  Eiern  der  Schildkröte. 

54.  Tintenfisch. 

In  vielen  Gegenden  gilt  dieses  Tier  mit  Recht  als 
Leckerbissen.  Man  kocht  den  Fisch  in  Salzwasser,  bis 
er  ziemlich  weich  ist  und  die  Haut  sich  abziehen  läßt. 
Dann  schneidet  man  die  Fangarme  ab,  zieht  die  Haut 
sauber  herunter,  legt  sie  auf  ein  Holzbrett  und  schlägt 
mit  der  glatten  Seite  des  Fleischklopfers  die  Fangarme 
so  lange,  bis  sie  weich  werden.  Darauf  spült  man  sie 
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mit  Wasser  ab,  schneidet  sie  in  fingerlange  Stücke,  macht 
eine  Frikassee-  oder  Tomatensauce  dazu,  legt  die  Stücke 
hinein  und  läßt  sie  V2  Stunde  darin  ziehen.  Auch  eine 
pikante  Sauce,  wie  Ragoutsauce  mit  etwas  Madeira  oder 
anderem  Wein  ist  zu  empfehlen. 

55.  Stockfisch. 

In  Gegenden,  in  denen  es  nicht  viel  frische  Fische 
gibt,  ist  der  Stockfisch  ein  guter  Ersatz.  Er  ist  nahrhaft, 
bei  guter  Zubereitung  recht  schmackhaft  und  hält  sich 
auch  gut,  wenn  er  öfter  in  die  Luft  resp.  Sonne  zum 
Trocknen  gehängt  wird.  Auch  Klippfisch  in  verlöteten 
Dosen  ist  gut,  hält  sich  aber  nicht  sehr  lange  und  muß 
schnell  verbraucht  werden.  Die  Zubereitung  ist  dieselbe 
wie  bei  Stockfisch. 

Vorbereitung:  Der  weiße  Stockfisch  ist  der  beste. 
Er  wird  mit  warmem  Wasser  gewaschen,  in  Stücke  ge- 
schnitten, mit  Wasser  besprengt,  mit  einem  Holzhammer 
oder  Fleischklopfer  tüchtig  weich  geklopft  und  über  Nacht 
in  Wasser  gelegt,  dem  man  ein  Stückchen  Soda  oder  etwas 
Natron  oder  Lauge  von  Holzasche  zugesetzt  hat.  Am 
Morgen  wäscht  man  die  Stücke  noch  einige  Male  ab, 
entfernt  Haut  und  Gräten  und  legt  sie  nochmals  ins 
Wasser. 


56.  Gekochter  Stockfisch. 

Man  setzt  den  Fisch  mit  kaltem  Wasser  auf  und  läßt 
ihn  am  Feuer  etwa  2 — 3 Stunden  ziehen,  aber  nicht  kochen. 
Vor  dem  Anrichten  wirft  man  einige  Stückchen  glühende 
Holzkohle  in  das  Wasser,  wodurch  der  unangenehme 
Geruch  des  Stockfisches  etwas  schwindet.  Dann  läßt 
man  den  Fisch  schnell  aufkochen,  schäumt  ihn  ab,  salzt 
ihn  und  tut  ihn  zum  Ablaufen  auf  ein  Sieb.  Man  serviert 
den  Fisch  mit  Petersilien-,  Senf-,  Sardellen-,  Anchovis- 
oder Tomatensauce,  brauner  Butter  mit  Zwiebel. 


Fische  und  Krustentiere 


183 


57.  Stockfisch  gefüllt. 

Aus  einem  Schwanzstück  wird  die  Mittelgräte  ent- 
fernt und  mit  einer  pikanten  Farce  gefüllt,  worauf  man 
ein  anderes  Stück  Stockfisch  zum  Schließen  darüber  bindet, 
dann  mit  Pfeffer  und  Gewürz  einreibt  und  auf  beiden 
Seiten  den  Fisch  goldbraun  brät  oder  bäckt  und  mit 
Kapern-  oder  Tomatensauce  anrichtet.  Man  kann  den 
Stockfisch  auch  ohne  Füllung  braten. 

58.  Curry  von  Stockfisch. 

Der  gewässerte  Stockfisch  wird  einige  Stunden  vor 
der  Mahlzeit  in  Stücke  geteilt,  etwas  gesalzen,  mit  Zwiebel 
in  Butter  braun  gebraten  und  mit  Fleischbrühe,  2 Teelöffel 
Currypulver,  einem  in  Mehl  gerollten  Stück  Butter,  4 bis 
5 Löffel  Sahne  oder  Milch  und  etwas  Cayennepfeffer  oder 
einer  Pfefferschote  langsam  weich  gekocht.  Man  richtet 
ihn  mit  recht  trocken  gekochtem  Reis  an. 

59.  Stockfischpudding. 

Nachdem  der  Fisch  in  der  vorher  angegebenen  Weise 
vorbereitet  und  gekocht  worden  ist,  werden  die  Stücke 
gehackt.  Man  nimmt  auf  \l/2  Kilo  Fisch  250  gr  zu  Sahne 
verrührte  Butter,  10  Eigelb,  Gewürz,  in  Butter  geschwitzte 
Zwiebel,  250  gr  Semmel,  rührt  alles  gut  zusammen,  fügt 
zuletzt  den  Fisch  und  den  Schnee  der  Eier  hinzu  und 
kocht  den  Pudding  im  Wasserbade.  Man  gibt  eine  Bechamel- 
sauce  dazu. 


60.  Stockfischpastete. 

Der  vorbereitete  Stockfisch  wird  mit  reichlich  Wasser, 
Salz,  Zwiebel,  Pfeffer  langsam  zum  Kochen  gebracht,  ge- 
schäumt und  nach  mehrfachem  Aufwallen  auf  einem  Sieb 
abgetropft.  Die  besten  Stücke  werden  entgrätet  und  zurück- 
gestellt, die  kleinen  Stücke  mit  Zwiebel  gehackt  und  in 
Butter  geschwitzt,  dann  bereitet  man  davon  mit  4 Eiern, 
380  gr  Weißbrot,  etwas  Milch,  Gewürz,  Pfeffer,  Salz, 
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Zitronenschale  und,  wenn  erhältlich,  ca.  500  gr  Fleisch 
eines  frischen  Fisches  eine  Farce.  Von  einem  Teil  dieser 
Farce  formt  man  kleine  Frikandellen,  die  man  auf  beiden 
Seiten  brät.  Die  großen  Fischstücke  setzt  man  mit  250  gr 
Butter  auf,  schwitzt  klein  geschnittene  Zwiebel  darin,  be- 
streut mit  Salz  und  Gewürz  und  rührt  die  Fischstücke 
vorsichtig  herum,  damit  sie  nicht  zerfallen  und  ansehnlich 
bleiben.  Mit  der  übrigen  Farce  belegt  man  den  Rand  des 
Bodens  einer  Pastetenschüssel,  tut  die  großen  Fischstücke 
in  die  Mitte,  die  kleinen  Frikandellen  oben  auf  und,  wenn 
zu  haben,  gebackene  Muscheln  oder  Austern,  Champignons 
oder  Morcheln  aus  der  Dose.  Dann  bedeckt  man  das  Ganze 
mit  einem  Deckel  aus  Pastetenteig  (siehe  Fleischpasteten). 

61.  Stockfischkrockets. 

Man  bereitet  eine  dicke  Bechamelsauce,  die  man  mit 
einigen  Eigelb  abrührt.  Dann  tut  man  ganz  klein  gewiegten 
Stockfisch,  der  vorher  schon  fertig  gekocht  worden  oder 
von  der  vorhergehenden  Mahlzeit  übrig  geblieben  ist,  dazu, 
rührt  alles  gut  um  und  läßt  es  auf  einem  mit  Fett  be- 
strichenem Brett,  zwei  Finger  dick  erkalten.  Dann  schneidet 
man  fingerlange,  zwei  Finger  dicke  Streifen,  wälzt  diese  in  Ei 
und  geriebener  Semmel  und  backt  die  Krockets  goldbraun. 

62.  Frikandellen  von  Stockfisch 
werden  wie  Frikandellen  von  Dosenlachs  bereitet. 

63.  Aufgebratener  Stockfisch. 

Reste  von  Stockfisch  kann  man  mit  Zwiebeln  und 
Speckwürfeln  oder  Butter  aufbraten.  Man  tut  dann  noch 
1 Löffel  Essig  und  nach  Geschmack  Butter  daran.  Als 
Beilage  Kartoffeln  oder  Knollengewächse. 


Gemüse 


185 


XV. 

Gemüse. 

Diesem  Gegenstand  kann  nicht  genug  Aufmerksam- 
keit geschenkt  werden,  denn  in  den  Tropen  ist  die  Ge- 
müsekost die  zuträglichste.  Vielen  Personen  widersteht 
geradezu  reichliche  Fleischnahrung;  wenn  nun  das  Ge- 
müse wässerig  oder  nachlässig  gekocht  ist,  so  mögen  sie 
auch  dieses  nicht  essen.  Es  muß  daher  dafür  gesorgt 
werden,  daß  mindestens  einmal  täglich  eine  schmackhafte 
und  reichliche  Gemüseschüssel  gereicht  wird.  Es  wird 
dann  auch  weit  weniger  das  Bedürfnis  vorliegen,  Bier 
und  Wein  zu  trinken;  denn  die  allzu  reichliche,  oft  mit 
Pfeffer  und  Mixed  pickles  gewürzte  Fleischkost  regt  das 
Durstgefühl,  welches  ohnehin  schon  in  den  Tropen  reich- 
lich vorhanden  ist,  noch  mehr  an.  Ausschließlich  vege- 
tarische Kost  zu  genießen,  ist  andererseits  in  den  Tropen 
nicht  anzuraten;  die  meisten  Personen,  welche  dies  ver- 
sucht haben,  sind  davon  wieder  zurückgekommen,  da  die 
Widerstandsfähigkeit  des  Körpers  entschieden  darunter 
leidet.  Nach  großen  Strapazen  stellt  sich  häufig  bei  ge- 
sunden und  kräftigen  Menschen  ein  wahrer  Heißhunger 
ein,  und  dieser  kann  durch  Gemüse  allein  nicht  befriedigt 
werden.  Man  koche  daher  das  Gemüse  mit  Fleisch  zu- 
sammen, besonders  wenn  das  letztere  nicht  die  Eigen- 
schaften hat,  welche  es  zum  Braten  geeignet  erscheinen 
lassen.  Vor  allem  aber  koche  man  das  Gemüse  nicht  in 
Wasser  ab,  da  dadurch  die  Hauptnährstoffe,  die  Salze, 
verloren  gehen,  vielmehr  dünste  man  es  in  Butter  oder 
Fett  im  eigenen  Safte  weich.  Will  man  zum  Gemüse  eine 
Sauce  geben,  so  koche  man  es  nur  in  wenig  Wasser  ab, 
welches  dann  zur  Sauce  verwendet  werden  kann.  Aller- 
dings gibt  es  Gegenden,  in  denen  es  wenig  Gemüse  gibt 
und  man  sich  mit  Konserven  behelfen  muß.  So  gut  diese 
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auch  sind,  so  müssen  sie  doch  recht  sorgfältig  zubereitet 
werden.  Man  begnüge  sich  nicht  damit,  die  Dosen  nur 
heiß  zu  machen,  wie  dies  oft  geschieht. 

Ich  konnte  häufig  die  Beobachtung  machen,  daß  von 
Europäern  die  im  Lande  wachsenden  Gemüse  nicht  gern 
gegessen  wurden,  was  vielfach  an  der  fremdartigen  Zu- 
bereitung liegen  mag.  Man  versuche,  je  nach  Geschmack 
die  Gemüse  auch  auf  europäische  Weise  zu  kochen.  Un- 
reife Papaia  lassen  sich  wie  Mohrrüben  bereiten,  viele 
Blätterarten  wie  Spinat,  Knollengewächse  wie  Kartoffeln  usw. 
Grüne  Bohnen,  Gurken  und  Kürbis  wachsen  überall,  ebenso 
Tomaten  und  Klettergurken.  Von  diesen  Sorten  lassen 
sich  schon  eine  ganze  Anzahl  Gerichte  bereiten.  Man  sorge 
nur  dafür,  daß  das  Gemüse  stets  frisch  gepflückt  wird.  Ist 
kein  eigener  Garten  vorhanden  und  kommt  das  Gemüse 
aus  anderen  Ortschaften,  so  muß  es  luftig  und  im  Schatten 
aufbewahrt  werden.  Man  gebe,  wenn  irgend  möglich, 
mittags  stets  ein  frisches  Gemüsegericht,  abends  wenig- 
stens einen  guten  Salat  von  Gurken,  grünen  Bohnen  oder 
Tomaten.  Befolgt  man  diese  Regel,  so  wird  selbst  bei 
reichlicher  Fleischnahrung  die  Gesundheit  keinen  Schaden 
leiden,  besonders  wenn  mehrmals  am  Tage  auch  frisches 
Obst  gegessen  wird. 


1.  Grüne  Bohnen. 

Nachdem  die  Bohnen  abgezogen  sind,  werden  sie  in 
kurze  Stücke  gebrochen  und  in  Salzwasser  weich  gekocht. 
Dann  schwitzt  man  eine  klein  geschnittene  Zwiebel  in 
Butter  gelb,  ebenso  etwas  Mehl,  verkocht  dies  mit  Brühe 
oder  Wasser  zu  einer  Sauce  und  tut  die  gut  abgetropften 
Bohnen  mit  etwas  gewiegter  Petersilie  hinein. 

2.  Grüne  Bohnen  in  Milch. 

Man  schneidet  die  Bohnen  recht  fein  und  läßt  sie, 
nachdem  sie  mit  Salz  weich  gekocht  sind,  abtropfen.  Dann 
schwitzt  man  1 Löffel  Mehl  in  Butter  gelb,  tut  so  viel 
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Milch  daran,  daß  es  eine  gebundene  Sauce  gibt,  in  welcher 
man  die  Bohnen  noch  etwas  ziehen  läßt.  Gewiegte  Peter- 
silie verbessert  das  Gericht. 

3.  Grüne  Bohnen  auf  türkische  Art 

siehe  Okra  auf  türkische  Art,  doch  bleibt  der  Zitronen- 
saft fort. 

4.  Grüne  Bohnen  mit  Tomatensauce 

siehe  Okra  mit  Tomatensauce. 

5.  Grüne  Bohnen  und  weiße. 

Hat  man  reife  Bohnen  und  junge  grüne  zur  selben 
Zeit  im  Garten,  so  kann  man  beide  Sorten  sehr  gut  zu- 
sammen verwenden.  Man  setzt  zuerst  die  ausgeschälten 
weißen  Bohnen  auf,  sind  diese  halb  gar,  kommen  die  in 
kleine  Stücke  gebrochenen  jungen  Bohnen  aufs  Feuer. 
Wenn  beide  Sorten  gar  sind,  macht  man  eine  Sauce  nach 
Hausmeisterart  (siehe  diese)  dazu. 

6.  Grüne  Bohnen  auf  englische  Art. 

Man  kocht  die  Bohnen  in  Salzwasser  gar  und  läßt  sie 
auf  dem  Sieb  abtropfen.  Dann  schwenkt  man  sie  mit 
etwas  Butter  und  einer  Priese  Pfeffer.  Angerichtet  legt 
man  obenauf  ein  oder  mehrere  Stückchen  Butter. 

7.  Kundl  Bohnen.  (Ostafrika.) 

Bereitet  man  wie  grüne  Bohnen  zu. 

8.  Pferdebohnen. 

Falls  sie  jung  und  zart  sind,  kann  man  sie  mit  der 
Schale  mit  Fleisch  zusammen  kochen,  wie  grüne  Bohnen 
mit  Fleisch  und  Tomaten.  Sind  die  Bohnen  älter,  so 
werden  sie  ausgeschält  und  mit  einer  Tomatensauce  oder 
einer  solchen  nach  Hausmeisterart  bereitet. 
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9.  Okra  oder  Gombo,  auch  Bamie  genannt. 

Von  den  kleinen  grünen  Schoten  werden  die  Stiele 
sauber  abgeschnitten,  dann  werden  die  Schoten  gewaschen 
und,  nachdem  sie  abgetropft,  in  Butter  oder  gutem  Fett 
angedünstet.  Dann  fügt  man  Tomatensaft  und  das  nötige 
Salz  dazu  und  kocht  sie  völlig  weich. 

10.  Okra  auf  türkische  Art. 

Man  dünstet  kleingeschnittenes  Hammelfleisch  in  Fett, 
ebenso  Zwiebel  und  Okra,  tut  kochendes  Wasser  und 
Tomatensaft,  Salz  Pfeffer,  etwas  Zitronensaft  daran  und 
läßt  alles  recht  lange  und  langsam  weich  dünsten.  Man 
nimmt  etwa  halb  so  viel  Fleisch  wie  Gemüse. 

11.  Okra  mit  weißer  Sauce. 

Nachdem  die  Okra  weich  gekocht  ist,  macht  man  von 
Schwitzmehl  und  Milch  eine  gebundene  Sauce,  in  welcher 
man  das  Gemüse  noch  etwas  ziehen  läßt  und  schärft  mit 
wenig  Zitronensaft  ab.  Hat  man  keine  Milch,  so  nimmt 
man  das  Gemüsewasser  und  zieht  die  Sauce  mit  Eidotter 
ab.  Als  Zugabe  zu  gebratenem  Fleisch  oder  Geflügel. 

12.  Okra  mit  Huhn 

siehe  Huhn  mit  Gombo. 

3.  Okra  mit  Tomatensauce. 

Man  läßt  die  weich  gekochten  Okra  gut  abtropfen  und 
macht  dann  von  Schwitzmehl  und  Tomatensaft  eine  ge- 
bundene Sauce,  in  der  man  das  Gemüse  ziehen  läßt. 

14.  Eierpflanze  mit  Fleisch  gekocht. 

Man  schneidet  die  geschälten  Eierpflanzen  in  eigroße 
Stücke,  die  in  Fett  oder  Butter  angebraten  werden.  Dann 
brät  man  ebenso  große  Stücke  Hammelfleisch  und  Zwiebel 
braun,  tut  alles  zusammen,  fügt  geschnittene  Tomaten,  Salz 
und  Pfeffer  dazu  und  läßt  alles  langsam  weich  schmoren. 
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15.  Eierpflanze  gebacken,  auf  türkische  Art. 

Man  schält  die  Eierpflanzen,  schneidet  sie  in  etwa  2 mm 
dicke  Scheiben  und  legt  sie  in  gesalzenes  Wasser.  Dann 
macht  man  reichlich  Öl  oder  Fett  heiß,  drückt  die  Scheiben 
mit  der  Hand  aus  und  backt  sie,  in  dem  heißem  Fett 
schwimmend,  braun. 

16.  Eierpflanze  paniert. 

Man  bestreut  die  Scheiben  mit  Salz,  nach  Geschmack 
etwas  Pfeffer,  und  läßt  sie  so  eine  Zeitlang  ziehen.  Dann 
wälzt  man  sie  in  Ei  und  geriebener  Semmel  und  backt 
sie  in  Butter  goldbraun. 

17.  Eierpflanze  auf  amerikanische  Art. 

Man  schält  die  reifen  Eierpflanzen  und  schneidet  runde 
fingerdicke  Scheiben.  Das  Innere  sticht  man  mit  einem 
Messer  oder  Ausstecher  heraus.  Nun  bestreut  man  sie  mit 
Salz,  gestoßenem  Pfeffer  und  gißt  etwas  Weißwein  darüber 
oder  in  Ermangelung  dessen  Zitronensaft,  läßt  sie  1 Std. 
darin  stehen.  Dann  paniert  man  sie  mit  Mehl,  geschlagenem 
Ei  und  geriebenem  Weißbrot  und  backt  sie  in  Öl  oder 
Butter  hellbraun. 

Man  garniert  damit  Braten,  indem  man  auf  jede  Scheibe 
eine  gefüllte  Tomate  setzt.  Gibt  man  die  Eierfrüchte 
allein,  so  serviert  man  dazu  eine  schöne  dicke  Tomaten- 
sauce. 

18.  Gefüllte  Eierpflanze. 

Die  Eierfrüchte  werden  der  Länge  nach  in  Hälften  ge- 
schnitten und  das  Innere  mit  einem  Löffel  herausgekratzt. 
Von  kaltem  Fleisch  oder  Huhn,  Tomaten,  geriebener 
Zwiebel  und  gehackter  Petersilie  und  etwas  Butter  macht 
man  eine  Farce,  zu  der  man  das  Innere  der  Eierpflanzen 
klein  gehackt  hinzufügt.  Diese  Farce  füllt  man  in  die 
Eierpflanzen  und  legt  diese  auf  den  Boden  einer  Kasse- 
rolle und  läßt  sie  in  Butter  oder  gutem  Fett  langsam 
weich  dünsten.  Dazu  reicht  man  Tomatensauce. 


190 


Gemüse 


19.  Eierpflanze,  gefüllt,  auf  türkische  Art. 

(Sehr  gut.) 

Man  schält  die  Eierpflanzen  und  macht  in  der  Mitte 
einen  langen  Schnitt  der  Länge  nach.  Dann  backt  man 
sie  von  allen  Seiten  in  Fett  braun  und  läßt  sie  abkühlen. 
In  dem  Fett  brät  man  nun  feingewiegtes  Hammelfleisch, 
gewürzt  mit  Zwiebeln,  Salz  und  Pfeffer,  gut  durch,  doch 
nicht  zu  lange.  Dann  öffnet  man  den  Einschnitt  der  Eier- 
pflanze und  füllt  so  viel  von  dem  Fleisch  hinein,  als  sie 
fassen  kann,  preßt  den  Einschnitt  fest  zusammen  und 
setzt  dann  eine  Eierpflanze  neben  die  andere  auf  den 
Boden  eines  großen  Topfes.  Nun  begießt  man  alles  mit 
reichlich  Tomatensaft,  tut  etwas  Salz  daran  und  läßt  die 
Eierfrüchte  langsam  weich  dünsten.  Man  nimmt  sie  vor- 
sichtig heraus,  damit  sie  nicht  zerfallen  und  serviert  Reis 
dazu. 


20.  Eierpflanze  mit  Käse. 

Junge  Eierpflanzen  werden  der  Länge  nach  in  Hälften 
geschnitten,  das  Innere  wird  herausgenommen,  kleingehackt, 
mit  harten  Eiern,  Salz,  Pfeffer  vermischt  und  dann  wieder 
in  die  Eierpflanzen  gefüllt.  Darauf  tut  man  etwas  Butter 
und  geriebenen  Käse  und  backt  das  Gemüse  im  Ofen  gar. 
Falls  man  einen  solchen  nicht  hat,  schmort  man  dasselbe 
im  Topf  weich. 

21.  Eierpflanze  in  der  Schüssel  gebacken. 

Junge  Eierpflanzen  werden  nicht  ganz  gar  gekocht, 
darauf  in  runde  Scheiben  von  etwa  V3  cm  Dicke  geschnitten 
und  diese  einige  Minuten  in  Essig  gelegt.  Von  8 Löffel 
Mehl  mit  Butter  macht  man  eine  Mehlschwitze,  füllt  diese 
mit  Milch  auf,  tut  Salz  und  reichlich  Pfeffer  daran  und 
läßt  dies  zu  einer  dicken  Sauce  verkochen,  welche  man 
mit  einigen  Eigelb  abzieht.  Ist  Milch  nicht  zu  haben,  so 
nehme  man  das  Gemüsewasser  oder  Fleischbrühe.  Dann 
legt  man  das  Gemüse  in  die  Schüssel,  tut  die  Sauce  darüber, 
streut  geriebene  Semmel  oder  geriebenen  Käse  darüber 
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und  backt  die  Schüssel  im  Ofen  dunkelgelb.  Man  gibt 
dazu  Pökelzunge,  Corned  beef,  Schinken,  Dauerwurst  oder 
gebratenes  Fleisch. 


22.  Tomaten  mit  Fleisch. 

Man  bräunt  eine  Zwiebel  in  Butter,  nimmt  diese 
heraus  und  bräunt  dann  in  derselben  Butter  Hammel- 
oder Rindfleisch,  das  in  eigroße  Stücke  geschnitten  ist. 
Man  berechnet  pro  Person  etwa  ]/2  Dann  tut  man 
etwas  Fleischbrühe  oder  Wasser  daran  und  läßt  das  Fleisch 
mit  der  Zwiebel  langsam  weich  dünsten.  Wenn  das  Fleisch 
gar  ist,  brüht  man  große  Tomaten  ab,  entfernt  die  Haut, 
nimmt  die  Kerne  heraus  und  läßt  sie  auf  dem  Fleisch 
weich  werden.  Nach  Belieben  kann  man  ein  Stückchen 
Paprika  daran  tun.  Man  serviert  Reis  oder  Makkaroni 
dazu. 


23.  Gefüllte  Tomaten. 

Von  großen  Tomaten  wird  der  Deckel  abgeschnitten 
und  die  Kerne  werden  herausgeholt.  Darauf  schiebt  man 
sie  5 Minuten  auf  einer  gebutterten  Schüssel  in  den  Ofen. 
Dann  füllt  man  sie  mit  einem  Ragout  von  Gehirn  und 
Zunge,  die  man  in  erbsengroße  Stücke  geschnitten  und 
mit  einer  dicken  Sauce  bereitet  hat,  gibt  eine  Spur  ge- 
riebenen Schweizerkäse  darüber  und  läßt  die  Tomaten 
noch  10 — 15  Minuten  im  Ofen  schmoren.  Man  serviert 
sie  auf  Toast. 

Hat  man  kein  Gehirn  oder  Zunge,  so  nehme  man 
Fleisch,  auch  Geflügel  und  wiege  dies  mit  etwas  Zwiebel 
ganz  fein.  Käse  und  Sauce  bleiben  fort.  Man  kann 
Fleischreste  dazu  verwenden.  Frisches  Fleisch  brate  man 
mit  der  Zwiebel  erst  in  Fett,  doch  muß  es  vorher  fein 
gewiegt  werden.  Reste  von  Dosenzunge,  Schinken,  Corned 
beef  lassen  sich  ebenfalls  sehr  gut  als  Füllung  verwenden. 
Als  Beigabe  Reis,  Makkaroni  oder  Püree  von  Yam. 
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24.  Tomaten  mit  Spiegelei. 

Man  lege  schöne  reife  Tomaten  in  heißes  Wasser, 
ziehe  die  Schale  ab,  schneide  sie  in  der  Mitte  durch  und 
entferne  die  Kerne.  Dann  werden  die  Tomaten  in  kleine 
Stücke  geschnitten  und  mit  Butter  in  eine  Eierpfanne  ge- 
tan, ebenso  nach  Geschmack  etwas  klein  geschnittene 
Zwiebel,  Pfeffer  und  Salz.  Dann  schwenkt  man  alles 
über  dem  Feuer  gut  durch,  schlägt  für  jede  Person  zwei 
Eier  darüber  und  läßt  diese  auf  den  kochenden  Tomaten- 
stückchen gar  werden.  Man  serviert  das  Gericht  heiß  in 
der  Pfanne  als  Vorspeise. 

25.  Tomatengemüse. 

Über  die  reifen  Tomaten  gießt  man  kochendes  Wasser 
und  zieht  die  Haut  ab  und  läßt  sie  auf  langsamem  Feuer 
mit  etwas  Brühe  oder  in  Wasser  aufgelöstem  Maggiwürfel, 
einem  Löffel  Butter,  ein  wenig  Mehl,  Salz  und  Pfeffer 
weich  dünsten. 


26.  Gefüllte  Gurke. 

Eine  große  Gurke  wird  der  Länge  nach  in  2 Hälften 
geschnitten  und  das  Innere  mit  einem  Löffel  heraus- 
gekratzt. Nun  füllt  man  die  Höhlung  mit  einer  Farce  von 
gekochtem  oder  rohem  Fleisch,  preßt  beide  Hälften  zu- 
sammen, umwickelt  sie  mit  einem  Stück  Mull  und  läßt 
sie  in  kochendem  Wasser  weich  kochen.  Auf  eine  Schüssel 
gelegt,  wird  die  Gurke  mit  einer  Tomaten-  oder  Peter- 
siliensauce übergossen. 

27.  Frische  Gurken  zum  gebratenen  Fleisch  zu  essen. 

Schöne,  nicht  bittere  Gurken  schäle  man,  schneide  sie 
der  Länge  auf,  entferne  die  Kerne,  schneide  sie  in  appe- 
titliche, nicht  zu  kleine  und  zu  dünne  Stücke  und  koche 
sie  in  siedendem  Wasser  gar.  Man  mache  dann  einen 
Sud  von  nicht  zu  scharfem  Weinessig,  sondern  nach 
Geschmack,  1 Stück  Zimt  etwa  1 Finger  lang  und 
2 — 3 Gewürznelken,  Zucker  nach  Geschmack,  lasse  alles 
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recht  gut  dicklich  einkochen  und  gieße  den  Saft  halb 
warm  über  die  in  einem  Porzellangefäß  liegenden  Gurken- 
stücke, lasse  mehrere  Stunden  stehen,  damit  die  Gurken 
gut  durchziehen,  stelle  sie  dann  in  Eis  und  wenn  recht 
kalt  geworden,  richte  man  sie  in  einer  Krystallschale  an. 

1 große  Gurke,  auch  l*/2  genügen  für  3 Personen. 

28.  Gurken  gestowt. 

Man  schneidet  nicht  zu  junge,  aber  auch  nicht  harte 
Gurken,  nachdem  man  sie  geschält  hat,  in  vier  Teile, 
entfernt  die  Kerne  und  teilt  die  Streifen  nochmals  in 
mehrere  Stücke.  In  der  Kasserolle  wird  Butter  warm  ge- 
macht, dann  schwenkt  man  die  Gurken  mit  Salz  und  etwas 
Pfeffer  darin  um  und  läßt  sie  langsam  weich  dünsten,  was 
in  ca.  lU  Stunde  geschieht.  Die  Gurkenstücke  dürfen 
aber  nicht  zerfallen.  Dann  tut  man  etwas  Essig  oder 
Zitronensaft  daran,  stäubt  etwas  Mehl  darüber  und  gibt 
die  Gurken  als  Beilage  zu  Hammelfleisch. 

29.  Gefüllte  Gurken 
siehe  gefüllte  Klettergurken. 

30.  Gurken  mit  Fleisch 

siehe  Klettergurken  mit  Fleisch,  doch  legt  man  die  Gurken- 
stücke erst  später  zum  Fleisch,  da  sie  schneller  gar  kochen, 
wie  jene. 


31.  Gurken  mit  Farce. 

Man  schneidet  die  geschälten  Gurken  halb  durch  und 
füllt  sie  mit  einer  Fleischfarce.  Diese  wird  von  gehacktem 
Rind-  oder  Hammelfleisch,  aufgeweichten  Semmeln,  Pfeffer, 
Salz,  geriebener  Zitronenschale  und  geriebener  Zwiebel 
gemacht.  Nun  streut  man  geriebene  Semmel  darüber, 
träufelt  Zitronensaft  darauf,  legt  die  Gurken  nebenein- 
ander in  einen  großen  Kochtopf  und  läßt  sie  in  Fleisch- 
brühe oder  in  Tomatensaft  weich  dünsten.  Man  gibt  Reis 
dazu  oder  serviert  die  Gurken  allein  als  Mittelschüssel. 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl.  13 
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32.  Kürbis  mit  Fleisch. 

In  eigroße  Stücke  geschnittenes  Hammel-,  Rind-  oder 
Schweinefleisch  wird  in  Fett  von  allen  Seiten  angebraten, 
eine  klein  gehackte  Zwiebel  ebenfalls  gedünstet,  dann  läßt 
man  beides  mit  Fleischbrühe  oder  Wasser  langsam  schmoren. 
Ist  das  Fleisch  halbgar,  fügt  man  ebenso  groß  geschnittenen 
Kürbis  dazu  und  läßt  mit  Pfeffer  und  Salz  alles  bei 
schwachem  Feuer  weich  dünsten.  Man  gibt  Reis,  Bataten, 
Yam  oder  Brotfrucht  dazu. 

33.  Kürbismus. 

Man  kocht  Kürbisstücke  weich,  streicht  sie  durch  ein 
Sieb,  bringt  sie  in  den  Topf  zurück,  tut  etwas  Butter  oder 
gutes  Fett  daran,  salzt,  fügt  eine  Priese  Pfeffer  hinzu 
und  läßt  das  Mus  auf  dem  Feuer  gut  durchkochen,  daß 
es  einen  Brei  wie  Kartoffelbrei  gibt. 

34.  Kürbisgemüse. 

Man  bräunt  eine  würflig  geschnittene  Zwiebel  in  Butter 
oder  gutem  Fett,  tut  den  in  Würfel  geschnittenen  Kürbis 
dazu,  schwenkt  ihn  in  der  Butter  etwas  herum,  fügt 
etwas  Wasser  oder  Brühe  dazu  und  läßt  ihn  recht  langsam 
auf  kleinem  Feuer  mit  Pfeffer  und  Salz  weich  werden. 

35.  Kürbis  auf  ungarische  Art. 

Die  geschälten  fingerdicken  Kürbisstöcke  salzt  man  ein 
und  läßt  sie  mit  Kümmel  bestreut  stehen.  In  Butter  oder 
Fett  dünstet  man  eine  gewiegte  Zwiebel  gelb,  ebenso  ein 
Löffel  Mehl  und  fügt  die  abgetropften  Kürbisstücke  hinzu, 
ferner  1 Löffel  Essig  und  etwas  Wasser  und  läßt  weich 
dünsten.  Dann  würzt  man  mit  gestoßenem  Paprika  oder 
einer  roten  Pfefferschote  nach  Geschmack.  Vor  dem 
Anrichten  gibt  man  1 Tasse  Milch  oder  Sahne  an  die 
Sauce. 

36.  Vegetable  marrow. 

Dieses  gurkenartige  Gemüse  wird  am  besten,  wenn  es 
jung  ist,  gekocht  und  wie  Klettergurken  in  Sauce  bereitet. 
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37.  Vegetable  marrow,  gebacken. 

Ist  das  Gemüse  älter,  so  koche  man  es  halb  gar, 
schneide  es  in  Viertel,  entferne  die  Kerne,  drehe  die 
Stücke  in  Eierkuchenteig  um  und  backe  sie  in  heißem 
Fett  oder  Butter  goldbraun. 

38.  Vegetable  marrow  in  einer  Form  gebacken. 

Man  kocht  und  teilt  das  Gemüse  wie  oben  angegeben, 
dann  legt  man  es  in  eine  Porzellanform  und  bedeckt  es 
mit  folgender  Sauce.  Eine  ganz  klein  geschnittene  Zwiebel 
wird  mit  2 Löffel  Butter  gelb  geschwitzt,  dann  füllt  man 
mit  Gemüsewasser  auf,  läßt  alles  gut  durchkochen,  so  daß 
es  eine  dicke  Sauce  gibt,  zieht  diese  mit  2 Eigelb  ab  und 
rührt  geriebenen  Käse  und  etwas  Pfeffer  nach  Geschmack 
daran.  Die  Form  wird  nun  in  nicht  zu  heißem  Ofen  ge- 
backen. 

39.  Kalabassen-Gemüse 

siehe  Kürbisgemüse. 

40.  Klettergurken  gebacken. 

Diese  als  Gemüse  recht  wohlschmeckenden  Gurken 
können  roh  nicht  verwendet  werden.  Es  gibt  verschiedene 
Arten  derselben.  Es  empfiehlt  sich,  die  Gurken  möglichst 
jung  zu  verwenden,  da  sie,  älter  geworden,  etwas  holzig 
und  trocken  sind. 

Man  schneide  nicht  zu  harte  Klettergurken,  ohne  sie 
zu  schälen,  in  ’/3  cm  dicke  Scheiben  und  backe  sie  in 
heißem  Fett  oder  Butter  auf  beiden  Seiten  goldbraun.  Vor- 
her müssen  die  Scheiben  gesalzen  werden. 

41.  Klettergurken  paniert. 

Die  Gurkenscheiben  werden  in  Mehl,  dann  in  Ei  und 
hierauf  in  geriebener  Semmel  gewälzt,  dann  in  heißem 
Fett  ausgebacken.  Man  gibt  sie  als  Beilage  zu  Fleisch 
oder  mit  einer  Tomatensauce. 
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42.  Klettergurken  in  Sauce. 

Recht  zarte  Klettergurken  werden  in  gesalzenem  Wasser 
weich  gekocht.  Dann  schwitzt  man  Mehl  in  Butter  gelb, 
füllt  so  viel  von  dem  Gurkenwasser  daran,  daß  es  eine 
gebundene  Sauce  gibt  und  läßt  die  Gurken  darin  gut  durch- 
kochen. Dann  zieht  man  die  Sauce  mit  Eigelb  ab,  schärft 
mit  Zitronensaft,  legt  die  kleinen  Gurken  hinein  und  läßt 
sie  in  der  Sauce  noch  ziehen,  aber  nicht  kochen.  Man 
gibt  das  Gericht  zu  gebratenem  Fleisch. 

43.  Klettergurken  mit  Fleisch. 

Hammel-  oder  Rindfleisch  wird  in  eigroße  Stücke  ge- 
schnitten und  mit  etwas  klein  geschnittener  Zwiebel  in 
Fett  oder  Butter  angebraten.  Dann  fügt  man  Tomatensaft 
oder  Wasser  dazu  und  läßt  das  Fleisch  etwas  schmoren. 
Bevor  es  gar  ist,  werden  geschälte  Klettergurken  (kleine 
brauchen  nicht  geschält  zu  werden)  in  eigroße  Stücke 
geschnitten,  in  der  gleichen  Menge  wie  das  Fleisch  dazu- 
getan. Alles  zusammen  läßt  man  recht  langsam  weich  dünsten. 

44.  Gefüllte  Klettergurken. 

Um  Klettergurken  zu  füllen,  höhle  man  sie  mit  einem 
eisernen  Aushöhler,  ähnlich  den  Knochenaushöhlern  für 
Markknochen,  aus.  Ist  ein  solcher  nicht  vorhanden,  nehme 
man  ein  langes,  schmales  Messer,  drehe  aber  die  Gurken 
fortwährend  in  der  Hand,  damit  man  den  Rand  nicht  ein- 
schneide. Für  jede  Gurke  rechnet  man  1 — 2 Löffel  Reis, 
wäscht  ihn  und  vermischt  ihn  mit  kleingehacktem  Ham- 
mel- oder  Rindfleisch,  dem  man  kräftig  Salz  und  Pfeffer 
zugefügt  hat,  auch  nach  Belieben  mit  klein  geschnittener 
Zwiebel.  Mit  dieser  Mischung  füllt  man  die  Gurken,  legt 
sie  nebeneinander  in  einen  Topf  mit  Fett  oder  Butterund 
läßt  sie  recht  langsam  darin  weich  schmoren.  Man  achte 
darauf,  daß  die  Gurken  nicht  anbrennen  und  füge,  wenn 
die  Butter  eingezogen,  etwas  Fleischbrühe  oder  Tomaten- 
saft hinzu,  worin  sie  vollends  gar  schmoren  müssen.  Man 
gibt  die  Gurken  als  Vorspeise  oder  Zwischengericht. 
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45.  Klettergurken  mit  Ei. 

Ganz  junge  Klettergurken  werden  recht  klein  gehackt 
und  auf  einer  Eierpfanne  mit  einigen  Zwiebeln  unter  be- 
ständigem Rühren  weich  gedünstet.  Nun  verrührt  man 
für  jede  Person  2 Eier  mit  dem  nötigen  Salz,  gießt  diese 
auf  das  heiße  Gemüse,  verrührt  alles  gut  miteinander  mit 
einem  Blechlöffel,  daß  es  stückig  wie  Rührei  wird,  streut 
etwas  Pfeffer  oder  Cayenne  darüber  und  serviert  recht 
heiß. 

46.  Klettergurken  mit  Käse. 

Macht  man  wie  Eierfrüchte  mit  Käse,  nur  dürfen  keine 
Kerne  in  die  Füllung  geraten,  es  sei  denn,  daß  sie  noch 
ganz  klein  sind. 

47.  Papaiagemüse. 

Die  unreifen  Früchte  werden  abgeschält,  in  finger- 
dicke Streifen  geschnitten  und  mit  Salzwasser  abgekocht. 
Dann  schwitzt  man  Mehl  in  Butter  gelb,  gibt  von  dem 
Gemüsewasser  dazu  und  läßt  dies  zu  einer  dicken  Sauce 
aufkochen,  die  man  dann  mit  etwas  Zitronensaft  schärft 
und  mit  2 Eigelb  abzieht.  Die  Papaiastücke  läßt  man 
auf  einem  Sieb  abtropfen  und  in  der  Sauce  ziehen.  Man 
gibt  das  Gemüse  zu  gebratenem  Fleisch,  Steaks  usw. 
Wenn  die  Papaia  schon  halbreif  und  etwas  gelblich  sind, 
kann  man  sie  als  Karotten  vorsetzen,  entweder  allein  oder 
mit  Dosenerbsen.  An  die  Sauce  gibt  man  dann  reichlich 
Petersilie,  läßt  dafür  Eier  und  Zitrone  fort. 

48.  Palmkohl. 

Der  innere,  ganz  weiße,  weiche  Teil  einer  jungen 
Kokospalme  wird  in  viereckige  Stücke,  ca.  2 Finger  dick, 
geschnitten.  Diese  Stücke  werden  in  Wasser  weich  ge- 
kocht, nachdem  man  vorsichtig  gesalzen  hat,  da  leicht 
versalzen  ist.  Dann  schwitzt  man  1 — 2 Löffel  Mehl  in 
Butter  gelb,  fügt  von  dem  Gemüsewasser  dazu  und  läßt  es 
zu  einer  gebundenen  Sauce  verkochen,  die  man  mit  etwas 
Zitronensaft  schärft  und  mit  einigen  Eigelb  abzieht.  Die 
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Palmkohlstücke  läßt  man  nun  gut  abtropfen  und  in  der 
Sauce  ziehen,  aber  nicht  kochen.  Dies  Gemüse  hat,  wenn 
es  sorgfältigzubereitet  ist,  den  Geschmack  von  Artischocken- 
böden. Man  nehme  nur  den  Kohl  einer  4—6  Jahre  alten 
Palme  und  davon  nur  den  kernigen,  aber  zarten  und  nicht 
blättrigen  Teil.  Man  halte  nicht  die  jungen  Blätter  für  den 
Kohl,  sondern  nehme  das  Innere  des  Schaftes  eines  um- 
gehauenen Baumes. 

49.  Gekochte  Maiskolben. 

Wenn  die  Maiskolben  ausgewachsen,  aber  noch  ganz 
zart  und  saftig  sind,  werden  sie  abgeschnitten  und  in 
heißem,  etwas  gesalzenem  Wasser  mit  den  grünen  Hülsen 
gar  gekocht;  diese  löst  man  vor  dem  Anrichten  ab  und 
serviert  die  Kolben  mit  geschmolzener  Butter-  Bei  Zeit- 
mangel entferne  man  die  Hülsen  vorher,  da  die  Mais- 
kolben dann  schneller  gar  werden. 

50.  Grüne  Maiskörner  mit  Tomaten. 

Eine  klein  geschnittene  Zwiebel  wird  in  Butter  gelb 
gedünstet,  dann  fügt  man  in  Scheiben  geschnittene  Tomaten 
mit  Salz  und  Pfeffer  daran,  gibt  die  gleiche  Menge  grüne 
Maiskörner  dazu  und  läßt  alles  langsam  weich  dünsten. 
Man  gibt  das  Gemüse  als  Beilage  zu  Koteletten,  Frikan- 
dellen  usw. 

51.  Grüner  Mais  mit  Tomatensauce. 

Nachdem  der  junge  Mais  gar  gekocht  ist,  löst  man  die 

Hülsen  ab  und  serviert  ihn  in  einer  Tomatensauce. 

52.  Grüner  Mais  mit  holländischer  Sauce. 

Man  verfährt,  wie  oben  angegeben,  und  gibt  eine 
holländische  Sauce  dazu. 

53.  Grüner  Mais  mit  Sauce  nach  Hausmeisterart. 

Siehe  Sauce  nach  Hausmeisterart. 
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54.  Gemüse  von  Batatenblättern. 

Man  lese  recht  zarte  Blätter  aus  und  koche  diese  in 
Salzwasser  ab.  Dann  schütte  man  die  Blätter  auf  ein  Sieb, 
drücke  das  Wasser  gut  aus,  schütte  sie  auf  ein  Holzbrett 
und  hacke  sie  recht  fein.  Danach  tue  man  sie  in  einen 
Topf  mit  etwas  Butter,  Salz,  Pfeffer,  rühre  alles  gut  durch- 
einander und  gebe,  falls  zu  trocken,  etwas  Milch  daran. 
Auf  diese  Art  kann  man  Blätter  von  vielen  Pflanzen  kochen, 
die  zart  und  wohlschmeckend  sind,  besonders  junge  Taro- 
blätter eignen  sich  dazu.  Auch  Blätter  von  Radieschen 
und  Rettich  werden  in  Süd-Amerika  zu  Spinat  genommen. 

Man  beachte,  daß  die  Blätter  nicht  alle  zart  sind, 
einige  also  länger  kochen  müssen.  Im  Durchschnitt  kann 
man  3/4 — 1 Stunde  hierfür  rechnen.  Die  Hauptsache  ist, 
daß  die  Blätter  schnell  kochen,  damit  sie  ihre  Farbe  nicht 
verlieren.  Nach  dem  Kochen  wirft  man  sie  rasch  in 
kaltes  Wasser,  aus  dem  man  sie  aber  bald  wieder  heraus- 
nimmt. 

55.  Salatblätter  wie  Spinat  bereitet. 

Hat  man  mehr  Pflücksalat,  als  man  verwenden  kann 
so  mache  man  Spinat  davon  in  der  Art,  wie  „Gemüse 
von  Batatenblättern“  beschrieben  wurde. 

56.  Spinat  in  Förmchen. 

Reste  von  Spinatgemüse  oder  anderen  grünen  Blättern 
vermischt  man  je  nach  Menge  mit  3—4  Eigelb  und  etwas 
geriebener  Semmel.  Diese  Masse  gibt  man  in  butterbe- 
strichene Tassen  und  kocht  sie  im  Wasserbade  V2  Stunde. 
Gestürzt  als  Bratengarnierung  oder  mit  Bratkartoffeln  und 
Schinken  oder  Zunge  serviert. 

57.  Spinat  auf  Croutons. 

Spinat  oder  andere  nützliche  Blätter  werden  wie  vor- 
stehend bereitet.  Dann  tut  man  ihn  auf  heißen  toast,  oder 
in  Butter  gebratenen  Croutons  und  legt  auf  jedes  Häufchen 
ein  pochiertes  Ei  oder  gebratene  Auster.  Unter  die  Eier 
kann  man  noch  ein  Stückchen  ausgelassenen  Speck  legen. 
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58.  Pudding  von  spinatartigen  Blättern. 

Man  dünstet  eine  kleine  feingewiegte  Zwiebel  in  Butter 
braun,  gießt  Liter  Milch  hinzu  sowie  1 Eßlöffel  Gries. 
Nachdem  dies  durchgekocht  ist,  kommen  5 ganze  zer- 
quirlte  Eier,  etwas  Parmesankäse  und  6 Eßlöffel  fertig 
gewiegte  Blätter,  wie  Mchicha  (Ostafrika),  Taro  (Südsee) 
hinzu.  Diese  dickflüssige  Masse  wird  durch  ein  Sieb 
gerührt  in  eine  Form  gefüllt,  welche  stark  mit  Butter 
ausgestrichen  ist  und  eine  Stunde  langsam  im  Wasserbade 
gesotten,  bis  sie  genügend  fest  zum  Stürzen  ist.  Man  gar- 
niere die  Schüssel  mit  Dosenzunge  oder  Schinkenröllchen 
und  gebe  eine  pikante  weiße  Bechamelsauce  dazu. 

59.  Spinat  von  einheimischen  Pflanzen. 

Mchicha — Ostafrika. 

Ein  an  der  ostafrikanischen  Küste  häufig  vorkommendes 
Unkraut  — dem  heimischen  Pfefferminzkraut  ähnlich  — 
wird  sauber  geputzt,  indem  man  nur  zarte  Blätter  ohne 
Stiele  und  Blüten  aussucht  und  dann  dreimal  mit  kochendem 
Wasser  abgebrüht  und  wie  Spinat  zubereitet. 

60.  Salatstengel  wie  Spargel. 

Hat  man  viel  Pflücksalat,  so  putze  man  die  Stiele  ab, 
binde  diese  zusammen,  koche  sie  und  serviere  das  Ge- 
müse mit  einer  holländischen  Sauce. 

61.  Gefüllte  Zwiebeln. 

Recht  große  Zwiebeln  koche  man  etwa  Stunde  in 
Salzwasser,  lege  sie  in  kaltes  Wasser  und  höhle  sie  aus. 
Von  recht  fein  gewiegtem  Hammel-  oder  Rindfleisch 
macht  man  eine  Farce,  zu  der  man  das  Innere  der  Zwiebel, 
Salz,  Pfeffer,  4 Eier  (für  1 ® Fleisch),  etwas  geriebenes 
Brot  und  Zitronenschale  verwendet.  Mit  dieser  Farce 
werden  die  Zwiebeln  gefüllt.  Nun  legt  man  sie  neben- 
einander in  einen  Topf,  fügt  etwas  Fleischbrühe  oder 
Tomatensaft  dazu  und  läßt  sie  langsam  weich  dünsten. 
Als  Beigabe  dazu  Reis,  Yam  oder  Taro. 
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62.  Zwiebelmus. 

Bei  größerem  Zwiebelvorrat  kann  man  ein  Gemüse 
folgendermaßen  davon  bereiten. 

Man  kocht  die  Zwiebeln  in  Salzwasser  gar,  gießt  das 
Wasser  ab  und  treibt  die  Zwiebeln  durch  ein  Sieb.  Das 
Püree  wird  mit  Butter  (pro  Liter  Zwiebeln  1 Löffel), 
Salz,  etwas  Pfeffer  und  so  viel  Milch,  daß  es  ein  gebun- 
denes Mus  gibt,  nochmals  durchgekocht.  Man  gibt  es  zu 
gebratenem  Fleisch  jeder  Art,  auch  kann  es  statt  Meer- 
rettich, mit  etwas  Essig  bereitet,  zu  gekochtem  Fleisch 
gegeben  werden. 

63.  Mangold. 

Man  streift  die  Blätter  von  den  Stielen  und  kocht  sie 
in  heißem  Wasser  auf,  dann  hackt  man  sie  ganz  fein  und 
streicht  sie  durch  ein  Sieb.  Eine  klein  geschnittene 
Zwiebel  wird  in  heißer  Butter  gelb  gedünstet  und  das 
Mus  des  Mangold  in  dieser  Butter  umgedreht.  Die  Stengel 
kocht  man  in  Salzwasser  weich,  nachdem  sie  in  finger- 
lange Stücke  geschnitten  worden  sind.  Die  Sauce  bereitet 
man  aus  einer  Mehlschwitze,  die  mit  Milch  aufgekocht  und 
mit  2 Eigelb  abgezogen  wird,  dann  läßt  man  die  Stengel 
darin  ziehen.  Beim  Anrichten  gibt  man  in  die  Mitte  der 
Schüssel  das  grüne  Mus  und  die  Stengel  mit  der  Sauce 
im  Kranz  ringsum. 

64.  Mangold  auf  türkische  Art. 

Die  Blätter  werden  abgebrüht  und  einzeln  mit  einer 
Fleischfarce  gefüllt,  dann  fest  zusammengewickelt  und  in 
einen  weiten  Topf  gelegt.  Dann  füllt  man  Fleischbrühe 
und  Butter  darüber  und  läßt  diese  kleinen  Rouladen 
weich  dünsten. 

Die  Stengel  werden  allein  in  Salzwasser  abgekocht 
und  mit  Öl,  Essig,  Pfeffer  und  Salz  zu  einem  Salat  an- 
gerichtet. 

65.  Gefüllte  Weinrebenblätter. 

Man  brüht  die  Weinrebenblätter  ab,  füllt  sie  mit  einer 
Farce  aus  rohem  Reis  und  rohem  gehackten  Hammel- 
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fleisch  und  wickelt  sie  fest  zusammen.  In  einem  Topf  mit 
Butter  und  etwas  Brühe  läßt  man  die  kleinen  Rouladen 
langsam  weich  dünsten.  Beim  Anrichten  träufelt  man  etwas 
Zitronensaft  darüber. 

66.  Pilze. 

Nachdem  man  die  Pilze  gut  abgeputzt  hat,  kocht  man 
sie  in  Salzwasser  auf  und  läßt  sie  abtropfen.  Für  500  gr 
Pilze  schwitzt  man  in  einem  Topf  einen  gehäuften  Löffel 
Butter  mit  wenig  Mehl  durch,  rührt  die  Pilze  darin  um 
und  füllt  etwas  von  dem  Pilzwasser,  Milch-  oder  Fleisch- 
brühe nach,  worin  man  die  Pilze  mit  etwas  Petersilie 
und  Salz  langsam  weich  kochen  läßt.  Zuletzt  gibt  man 
beim  Anrichten  noch  etwas  frische  Butter  und  Peter- 
silie darüber. 

67.  Helianthiwurzeln  nach  Hausmeisterart. 

Man  brüht  die  Wurzeln  und  zieht  die  Haut  ab.  Dann 
kocht  man  sie  in  Fleischbrühe  langsam  weich.  Von  der 
Brühe  macht  man  eine  Petersiliensauce  nach  Hausmeister- 
art, siehe  diese,  und  läßt  die  Wurzeln  darin  noch  ziehen. 

68.  Helianthiwurzeln  mit  Tomatensauce. 

Man  verfährt  wie  vorher,  legt  die  Wurzeln  aber  in  eine 
gute  Tomatensauce,  um  sie  vollends  gar  ziehen  zu  lassen, 
ohne  daß  sie  zerfallen. 

69.  Tombinambur  in  weißer  Sauce. 

Man  schält  die  Knollen  und  brüht  sie  ab,  da  sie  sonst 
scharf  im  Geschmack  sind.  Nun  teilt  man  sie  in  eier- 
große Stücke,  welche  man  in  Wasser  oder  Fleischbrühe 
weich  kocht.  Von  dem  Sud  macht  man  eine  Bechamel- 
sauce  und  zieht  sie  noch  nach  Geschmack  mit  einigen 
Eigelb  ab.  ln  dieser  Sauce  läßt  man  das  gut  abgetropfte 
Gemüse  etwas  ziehen. 

70.  Tombinambur  mit  Tomaten. 

Man  kocht  die  Knollen  wie  vorher,  nur  legt  man  sie 
zum  Schluß  in  eine  kräftige  Tomatensauce. 
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71.  Makabo-Gemüse. 

Von  den  langen  Stengeln  der  Makabo-Blätter  wird  die 
Haut  abgeschält.  Dann  werden  dieselben  in  Salzwasser 
gekocht  und  in  einer  Mehlschwitze  gedämpft. 

72.  Gefüllter  grüner  Pfeifer. 

Das  Fleisch  von  einem  jungen  Huhn  wird  roh  von  den 
Knochen  gelöst  und  fein  gewiegt.  Man  bereitet  dann 
hiervon  mit  Ei,  Weißbrot,  Pfeffer,  Salz  und  Petersilie 
oder  Zwiebel  eine  Farce.  Mit  dieser  füllt  man  ausgehöhlte 
halbierte  grüne  Pfeffer,  an  denen  man  jedoch  ein  Endchen 
vom  Stiel  ganz  läßt  und  sie  dann  wieder  zusammenbindet. 
Dann  werden  sie  in  Butter  angebraten  und  gar  geschmort. 
Man  richtet  sie,  die  Stiele  nach  oben,  im  Kranz  um  einen 
Berg  Reis  herum  an  und  gibt  die  kräftige  braune  Sauce 
entweder  darüber  oder  extra  dazu. 

73.  Gefüllte  Paprikaschoten. 

Grüne  Paprikaschoten  werden  oben  um  den  Stiel  herum 
geschnitten,  daß  dieser  dann  den  Deckel  bildet.  V2  ^ 
rohes  Schweinefleisch  wird  mit  etwas  Speck  zweimal  durch 
die  Maschine  getrieben,  ferner  ganz  fein  gewiegte  oder 
geriebene  Zwiebel  und  Petersilie  in  Fett  gedünstet  mit 
einem  Löffel  rohen  Reis  vermengt,  gesalzen  und  in  die 
Paprika  gefüllt  und  der  Deckel  darauf  gegeben.  Die  ge- 
reinigten Paprika  legt  man  vor  dem  Füllen  einen  Moment 
in  siedendes  Wasser,  damit  sie  nicht  zu  scharf  sind.  Die 
gefüllten  Schoten  kommen  dann  in  eine  Kasserolle  mit 
Butter  und  etwas  Brühe.  Wenn  sie  etwas  Farbe  an- 
genommen haben,  gibt  man  etwas  Tomatensaft  daran  und 
etwas  Sahne. 

74.  Gebackener  Weißkohl. 

Nachdem  der  Kohl  !/4  Stunde  gekocht  hat,  gießt  man 
das  Wasser  ab,  fügt  frisches  kochendes  Wasser  mit  V2  Tee- 
löffel Natron  hinzu  und  kocht  ihn,  bis  er  weich  ist.  Ab- 
gekühlt schneidet  man  ihn  ganz  fein,  fügt  Salz,  weißen 
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Pfeffer  und  2 Löffel  Butter  hinzu.  Dann  verquirlt  man 
3 Bier  mit  einem  Löffel  Milch  oder  Sahne,  übergießt  den 
in  eine  feuerfeste  Form  gelegten  Kohl  und  backt  in  einem 
nicht  zu  heißen  Ofen,  bis  er  gebräunt  ist.  Man  kann  auch 
Dosenkohl  so  zubereiten.  Etwas  geriebener  Käse  ver- 
bessert das  Gericht.  Man  gibt  dazu  Cornedbeaf,  Salzfleisch 
oder  Pökelzunge  oder  warmes  Fleisch. 

75.  Omelette  mit  Palmkohl. 

Palmkohl  wird  in  Salzwasser  gekocht  und  dann  ganz 
fein  gewiegt,  ebenso  einige  Champignons  und  ganz  wenig 
Zwiebel.  Lasse  dies  in  Butter  gelb  rösten  nebst  etwas 
Mehl,  gebe  Salz,  Pfeffer  und  etwas  Brühe  hinzu  und  lasse 
mit  etwas  Fleischextrakt  oder  Maggiwürze  kurz  einkochen. 
Mache  dann  mit  Mehl,  Milch  und  Eiern  dünne  Eierkuchen, 
verteile  den  gedünsteten  Palmkohl  auf  die  einzelnen 
Omeletten  und  rolle  diese  zusammen. 

76.  Omelette  mit  Mangold. 

Macht  man  ebenso,  nur  nimmt  man  anstatt  Palmkohl 
die  Stiele  von  Mangold. 


Hülsen/ rächte  und  Zerealien 
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XVI. 

Hülsenfrüchte  und  Zerealien. 

Zerealien  und  Hülsenfrüchte  sind  bei  rationeller  Er- 
nährung nicht  zu  entbehren,  da  sie  sehr  viel  Eiweißstoff 
enthalten,  außerdem  halten  sie  sich  auch  gut  und  sind 
daher  in  der  Tropenküche  von  nicht  zu  unterschätzendem 
Werte.  Man  muß  aber  dafür  Sorge  tragen,  daß  die  Hülsen- 
früchte nicht  dumpfig  werden;  sie  müssen  daher  häufig 
in  die  Sonne  gestellt  werden. 

Man  weiche  die  Früchte  vor  dem  Kochen  stets  über 
Nacht  ein,  auch  tue  man  auf  500  gr  Früchte  ca.  eine 
Messerspitze  voll  Natron,  da  sie  schwer  weich  kochen. 
Das  Salz  füge  man  erst  hinzu,  wenn  die  Hülsenfrüchte 
ganz  weich  geworden  sind. 

Der  Genuß  von  Hafergrütze  kann  nicht  genug  empfohlen 
werden,  da  sie  leicht  verdaulich,  nahrhaft  und  sättigend  ist. 

Um  das  Anbrennen  zu  vermeiden,  koche  man  die 
Hülsenfrüchte  und  Zerealien  nur  auf  kleinem  Feuer,  soll- 
ten sie  sich  aber  schon  angesetzt  haben  und  leicht  an- 
gebrannt sein,  so  schütte  man  die  Hülsenfrüchte  in  einen 
anderen  Topf  und  gebe  frisches  Wasser  darauf.  Auch 
rühre  man  häufig  beim  Kochen  die  Früchte  um. 

Als  Beilage  gibt  man  Pökelfleisch,  gekochten  Schinken 
oder  geräucherten  Speck. 

1.  Erbsenpudding. 

Für  4 Personen  kocht  man  von  750  gr  Erbsen  ein 
steifes  Püree,  das  man  in  einem  Napf  mit  dem  notwendigen 
Salz,  etwas  Pfeffer,  6 Eiern,  2 Löffel  Butter  und  etwas 
Milch  tüchtig  verrührt.  Zuletzt  zieht  man  den  Schnee 
der  Eier  durch,  kocht  die  Masse  in  einer  Puddingform 
im  Wasserbade  1 Stunde,  gibt  Zwiebelbutter  dazu  und 
serviert  den  Pudding  mit  gekochtem  Salz-  oder  Pökelfleisch. 
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2.  Erbsenpüree. 

Die  Erbsen  werden  weich  gekocht  und  durch  ein  Sieb 
gestrichen.  Das  dicke  Mus  tut  man  in  den  Topf  zurück 
und  läßt  es  gut  heiß  werden.  Man  richtet  das  Püree  in 
einer  Schüssel  an  und  gibt  reichlich  Zwiebelbutter,  in 
der  auch  ganz  klein  geschnittener  Speck  mitgebraten  ist, 
darüber. 

3.  Weiße  Bohnen. 

Die  Bohnen  werden  mit  genügend  Wasser  und  einer 
klein  geschnittenen  Zwiebel  aufgesetzt  und  weich  gekocht. 
Dann  salzt  man  sie  und  tut  Fett  oder  Butter  daran.  Man 
achte  aber  darauf,  daß  die  Bohnen  nicht  zerkochen,  son- 
dern nur  halb  zerfallen  sind.  Ein  Stück  Speck  oder  Pökel- 
fleisch mitgekocht  verbessert  das  Gericht. 

4.  Weiße  Bohnen  mit  Tomaten. 

Man  kocht  die  Bohnen  mit  einer  klein  geschnittenen 
Zwiebel  halb  weich,  gießt  das  Wasser  ab,  tut  genügend 
Tomatensaft,  etwas  Salz  und  Pfeffer  hinzu  und  läßt  nun 
noch  die  Bohnen  langsam  darin  weich  kochen. 

5.  Saure  weiße  Bohnen. 

Man  kocht  die  Bohnen  nahezu  weich  und  läßt  sie 
auf  einem  Siebe  abtropfen.  Inzwischen  brät  man  Speck- 
würfel goldgelb  mit  einer  kleingeschnittenen  Zwiebel, 
schwitzt  1 Löffel  Mehl  darin,  tut  Fleischbrühe  oder  das 
Wasser  der  Bohnen  und  etwas  Essig  dazu,  läßt  diese 
Sauce  noch  einmal  aufkochen  und  gibt  dann  die  Bohnen 
mit  dem  nötigen  Salz  hinein,  die  man  kurz  einkochen 
läßt,  bis  sie  zerfallen.  Nach  Geschmack  kann  man  auch 
eine  Priese  Zucker  daran  tun. 

6.  Weiße  Bohnen  mit  Fleisch. 

Die  Bohnen  werden  ohne  Salz  dreiviertel  gar  gekocht, 
dann  läßt  man  sie  auf  einem  Siebe  ablaufen.  Inzwischen 
bräunt  man  eine  klein  geschnittene  Zwiebel  in  Butter, 
nimmt  die  Zwiebel  dann  heraus  und  brät  mit  noch  etwas 
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Fett  oder  Butter  irgend  eine  Fleischsorte  auf  allen  Seiten 
braun  an.  Dann  fügt  man  die  Zwiebel  und  die  Bohnen 
dazu,  salzt  und  gibt  so  viel  Fleischbrühe  oder  Tomaten- 
saft daran,  daß  alles  bedeckt  ist.  Man  läßt  alles  langsam 
weich  dünsten  und  gibt,  falls  verkocht,  noch  etwas  Brühe 
daran.  Die  Bohnen  werden  in  einer  runden  Schüssel  an- 
gerichtet, die  Fleischstücke  werden  im  Kreise  ringsum 
gelegt  und  obenauf  wird  Petersilie  gestreut. 

7.  Linsen. 

Die  Linsen  werden  halb  gar  gekocht  und  dann  das 
Wasser  abgegossen.  Alsdann  füllt  man  Brühe  oder  auch 
einen  Rest  Bratensauce  mit  kleingeschnittener  Zwiebel 
und  einem  Stückchen  Butter  oder  gutem  Fett  daran  und 
läßt  die  Linsen,  nachdem  man  sie  gesalzen,  langsam  gar 
kochen,  aber  nicht  zerkochen. 

8.  Saure  Linsen 

werden  wie  weiße  Bohnen  bereitet. 

9.  Kichererbsen. 

Diese  Erbsensorte  muß  schon  am  Abend  vorher  mit 
etwas  Natron  eingeweicht  werden.  Am  nächsten  Tage  läßt 
man  sie  mehrere  Stunden  kochen,  bis  sie  gar  ist  und  ver- 
mischt sie  dann  mit  Reis.  Man  kann  die  Erbsen  auch 
auf  einer  Pfanne  rösten  und  so  verzehren. 

10.  Reis. 

Es  gehört  viel  Übung  dazu,  um  Reis  gut  zu  kochen. 
Da  aber  in  den  Tropen  Reis  mindestens  einmal  täglich 
gegessen  wird  und  auch  zu  den  nahrhaftesten  Speisen 
gehört,  so  kann  man  für  seine  Zubereitung  nicht  genug 
Aufmerksamkeit  verwenden.  Man  vermeide  es,  Reis  auf- 
zuwärmen, denn  einmal  schmeckt  er  schlecht,  sodann 
wirkt  er  infolge  der  Pilzbildung  gesundheitsschädlich.  Jeder 
Rest  muß  in  den  Futtertrog  wandern.  Man  rechnet  pro 
Person  125  gr  Reis  und  messe  immer  genau  ab,  wozu 
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man  sich  eines  Napfes  oder  einer  Tasse  bedienen  kann. 
Für  ein  Hauptgericht  muß  mehr  genommen  werden.  Zum 
Kochen  verwende  man  stets  denselben  Topf,  den  man 
sehr  sauber  halten  muß.  Vor  dem  Kochen  wasche  man 
den  Reis  so  oft,  bis  das  Wasser  ganz  klar  bleibt,  dann 
lese  man  alle  Unreinigkeiten  aus.  Der  Reis  wird  mit  so 
viel  kochendem  Wasser  übergossen,  daß  der  Holzlöffel 
darin  stehen  kann,  und  genügend  gesalzen.  Dann  läßt  man 
ca.  74  Stunde  lang  das  Wasser  einkochen  und  stelle  den 
Topf  zur  Seite,  damit  der  Reis  im  Dampf  weich  dünstet. 
Die  Körner  müssen  aber  ganz  bleiben,  die  Feuchtigkeit 
muß  verdampfen.  Dann  tut  man  etwas  Butter  oben  auf 
und  läßt  diese  durchziehen.  Statt  der  Butter  kann  man 
auch  eine  pikante  Sauce  dazugeben. 

11.  Reis  auf  türkische  Art. 

Man  wäscht  den  Reis  mehrere  Male,  bis  er  ganz  rein 
ist.  Dann  erhitzt  man  im  Topf  für  je  500  gr  Reis  1 Löffel 
Butter,  gießt  soviel  Wasser  darauf,  daß  der  Reis  bedeckt 
ist  und  der  Holzlöffel  darin  stehen  kann,  und  kocht  den 
Reis  auf  kleinem  Feuer  gleichmäßig  mit  dem  nötigen  Salz, 
ohne  ihn  umzurühren.  Sollte  das  Wasser  einkochen,  so 
kann  man  von  oben  noch  etwas  zugießen.  Man  prüfe  ein 
Reiskorn  zwischen  den  Fingern,  ob  es  gar  ist,  dann  ziehe 
man  den  Topf  auf  ganz  schwaches  Feuer  und  lasse  ihn 
dort  im  eigenen  Dampf  ganz  trocken  werden. 

12.  Reis  mit  Linsen  auf  türkische  Art. 

Zwei  Zwiebeln  werden  in  reichlich  Fett  oder  gutem 
Öl  gebräunt,  dann  gießt  man  Wasser  darauf  und  kocht 
etwa  500  gr  Linsen  darin  halbgar.  Man  salzt  und  tut  die 
gleiche  Quantität  Reis  dazu,  läßt  ihn  gar  quellen,  indem 
man  beides  zusammenrührt.  Man  richtet  das  Gericht  auf 
einer  Schüssel  in  Bergform  an,  streut  oben  darauf  in 
Butter  gebräunte  Zwiebelringe  und  gibt  gebratenes  Fleisch 
dazu. 


Hülsenfrüchte  und  Zerealien 


209 


13.  Reis  mit  Kichererbsen  auf  türkische  Art. 

Eine  klein  geschnittene  Zwiebel  wird  in  2 Löffel  Butter 
gebräunt,  dazu  tut  man  500  gr  gewaschenen  Reis,  den 
man  in  der  Butter  so  lange  umwendet,  bis  er  Farbe  be- 
kommen hat,  dann  gießt  man  so  viel  heißes  Wasser  zu, 
daß  der  Löffel  darin  stehen  kann,  und  läßt  den  Reis  recht 
langsam  so  lange  kochen,  bis  er  ganz  trocken  ist. 

Bevor  der  Reis  gar  ist,  rührt  man  etwa  250  gr  weich 
gekochte  Kichererbsen  durch  und  läßt  beides  zusammen 
durchziehen.  Man  gibt  weich  gedünstetes  Hammelfleisch 
und  saure  Milch  dazu. 

14.  Reis  auf  italienische  Art. 

In  etwa  50  gr  heißer  Butter  bratet  man  1 oder  2 Zwie- 
beln und  eine  Zehe  Knoblauch,  dann  dreht  man  in  der 
Butter  2 Tassen  gewaschenen  Reis  um,  bis  er  goldgelb 
geworden  ist,  worauf  man  etwa  3/4  Liter  Brühe  aufgießt 
und  den  Reis  darin  langsam  weich  dünsten  läßt,  doch  darf 
er  nicht  breiig  werden.  Zuletzt  fügt  man  noch  1 Löffel 
Butter  und  2 gehäufte  Löffel  geriebenen  Käse  hinzu.  Mit 
einer  Holz-  oder  großen  Bratengabel  rührt  man  alles  gut 
durch  und  läßt  dann  den  Reis  auf  dem  Feuer  etwas 
trocknen.  Der  Reis  ist  auch  schmackhaft  ohne  Käse. 

15.  Reis  auf  Mailänderart. 

250  gr  Reis,  65  gr  Butter  für  2 — 3 Personen. 

Ein  gutes  Stück  Butter  läßt  man  mit  einer  halben 
Zwiebel  auf  starkem  Feuer  goldbraun  werden,  dann  nimmt 
man  die  Zwiebel  heraus  und  gibt  250  gr  Reis  in  die 
Butter.  Der  Reis  wird  so  lange  aufmerksam  gerührt,  bis 
er  sich  gelblich  färbt,  dann  füllt  man  löffelweise  etwas 
kochende  Brühe  zu,  tut  Pfeffer  und  Salz  nach  Geschmack 
daran  und  füllt,  wrenn  erforderlich,  noch  Brühe  langsam 
nach,  bis  der  Reis  gequollen  ist.  Zuletzt  gibt  man  Tomaten- 
püree daran  und  richtet  dann  den  Reis,  mit  Parmesan- 
käse vermischt,  auf  einer  flachen  Schüssel  an.  Obenauf 
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streut  man  ebenfalls  Käse.  Hat  man  als  zweites  Gericht 
Geflügel,  oder  will  man  solches  für  die  Abendmahlzeit 
geben,  so  kann  man  die  in  die  Brühe  eingekochten 
Lebern  in  Stücke  schneiden  und  oben  auf  den  Reis  legen. 

16.  Reis  ä la  Valenciana. 

Ein  gebratenes  Huhn  zerlegt  man  in  passende  Stücke, 
darüber  eine  Schicht  gebräunten  Reis  mit  Mandeln  und 
Rosinen  vermischt.  Darüber  in  Butter  gebräunte  Zwiebel- 
stückchen und  mit  Spiegeleiern  und  gebackenen  Bananen 
verziert.  Statt  Huhn  kann  man  auch  Fleischreste  ver- 
wenden, welche  in  Würfel  geschnitten  und  in  Fett  gebräunt 
wurden. 

17.  Gebackener  Reis. 

Man  koche  eine  Tasse  Reis  mit  Brühe  resp.  Maggiwürfel 
gar  aber  körnig.  Nun  schneidet  man  durchwachsenen 
Speck  ganz  kleinwürflig,  ebenso  eine  kleine  Zwiebel.  Man 
röstet  nun  den  Speck  auf  dem  Feuer  und  läßt  die  Zwiebel 
gelb  dünsten.  Nun  rührt  man  mit  einer  Holzgabel  Speck 
und  Zwiebel  nebst  gewiegter  Petersilie  durch  den  Reis 
und  füllt  ihn  in  eine  Pastetenform.  Mit  Käse  bestreut, 
geriebener  Semmel  und  Butterstücken,  goldgelb  abbacken. 
Man  gibt  dazu  kalten  Braten,  rohen  oder  gekochten 
Schinken,  kaltes  Pökelfleisch  oder  Salzfleisch,  Cornedbeef 
oder  Dosenzunge. 

18.  Gefüllte  Reiskroketten. 

72  Reis  wird  mit  Brühe  gar  gekocht  und  mit  7*  % 
Butter  und  4 Löffel  geriebenem  Käse  vermischt  und  an- 
gekühlt. Von  Geflügelleber  oder  Bratenresten  macht  man 
ein  dickflüssiges  Haschee.  Vom  Reis  formt  man  längliche 
Klöße,  füllt  sie  mit  der  Fleischmasse,  garniert  in  Ei  und 
Semmel  und  backt  sie  goldgelb. 

19.  Reispastete. 

Man  kocht  1 V2  Tasse  Reis  in  Brühe  gar,  nachdem  man 
ihn  vorher  in  Fett  oder  Butter  angebräunt  hat  unter  be- 
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ständigem  Rühren.  Man  treibt  1 Pfund  Hammel-  oder 
Rindfleisch  durch  die  Maschine,  dünstet  eine  gehackte 
Zwiebel  in  Butter  gelb,  tut  das  Fleisch  hinzu  und  dünstet 
es  gar.  Dann  drückt  man  die  Tomaten  roh  durch  ein 
Sieb  und  vermischt  ihn  mit  dem  Reis,  der  trotzdem  ker- 
nig bleiben  muß.  Nun  streicht  man  eine  feuerfeste  Form 
dick  mit  Butter  aus  und  macht  den  Reis  und  das  Fleisch 
schichtweise  hinein.  Zum  Schluß  kommt  Reis,  welcher 
mit  geriebenem  Käse,  geriebener  Semmel  und  Butter- 
stückchen besetzt  wird,  man  backe  bei  guter  Oberhitze 
goldbraun,  und  nehme  reichlich  Butter. 

20.  Reisfrikandellen. 

Vom  Mittag  übriggebliebener  Reis  kann  für  die  Abend- 
mahlzeit verwendet  werden,  indem  man  davon  längliche 
Klöße  formt,  in  deren  Mitte  man  ein  Loch  macht,  das 
mit  gewiegtem  Braten  oder  Geflügel  gefüllt  wird.  Die 
Klößchen  drückt  man  zu,  wälzt  sie  in  Ei  und  Semmel 
und  bäckt  sie  in  heißem  Fett.  Man  kann  eine  To- 
matensauce dazu  geben,  doch  sind  sie  auch  ohne  diese 
schmackhaft. 

21.  Milchreis. 

Der  gut  gewaschene  Reis  wird  in  kurz  vor  dem 
Kochen  befindliche  Milch  geschüttet  und  darin  langsam 
weich  gekocht.  Der  Milchreis  darf  etwas  feuchter  als  der 
Wasserreis  sein.  Nach  Geschmack  füge  man  etwas  Salz, 
Zucker  und  Zitronenschale  daran.  Der  Reis  wird  mit 
brauner  Butter  angerichtet  und  zu  Frikandellen,  Leber, 
Steaks  etc.  gegeben. 

22.  Curry-Reis. 

Eine  große,  in  kleine  Würfel  geschnittene  Zwiebel 
wird  in  Butter  gelb  gedünstet,  worauf  man  für  4 Personen 
ca.  500  g Reis  hinein  gibt  und  unter  Rühren  darin  gelb 
werden  läßt,  dann  muß  er  in  der  schon  angegebenen 
Weise  weich  kochen.  Nun  verquirlt  man  1 Teelöffel 
Currypulver  mit  etwas  Milch  und  fügt  dies  an  den  Reis, 

14* 


212 


Hülsenfrüchte  und  Zerealien 


indem  man  gleichmäßig,  ohne  den  Reis  zu  sehr  zu  drücken, 
mit  einer  großen  Bratengabel  darin  rührt.  Man  richtet 
ihn  bergförmig  an  und  legt  Steaks,  gebratene  Leber,  Fri- 
kandellen  usw.  herum. 

23.  Makkaroni  mit  Käse. 

Die  Makkaroni  müssen  stets  in  kochendes  Wasser 
getan  werden;  sobald  man  sie  mit  kaltem  Wasser  aufsetzt, 
kleben  sie  zusammen.  Als  Hauptgericht  rechnet  man  pro 
Person  100  g Makkaroni,  1 Löffel  Butter  und  V2  Löffel 
geriebenen  Parmesankäse.  Die  in  Salzwasser  abgekochten 
Makkaroni  läßt  man  auf  einem  Sieb  ablaufen,  tut  dann 
Butter  in  den  Topf,  dreht  die  Makkaroni  darin  gut  um 
und  streut  den  Käse  darüber.  Dann  schwenkt  man,  nach- 
dem man  noch  etwas  Pfeffer  daran  getan  hat,  die  Makka- 
roni nochmals  gut  durch  und  richtet  sie  an. 

24.  Makkaroni  mit  Tomaten. 

Die  Makkaroni  werden  in  der  angegebenen  Weise  ge- 
kocht, dann  fügt  man  das  Mus  von  gekochten  und  durch 
ein  Sieb  getriebenen  Tomaten  hinzu. 

25.  Gebackene  Makkaroni. 

Die  Makkaroni  werden  in  der  angegebenen  Weise  mit 
oder  ohne  Tomaten  gekocht,  dann  in  eine  Porzellan- 
schüssel getan,  obenauf  nochmals  mit  Käse  und  Butter- 
klümpchen bestreut  und  im  Ofen  gebacken,  bis  die  Ober- 
fläche goldbraun  ist. 

26.  Gebackene  Makkaroni  mit  Schinken. 

Nachdem  die  Makkaroni  abgekocht  sind,  bereitet  man 
eine  leichte  Mehlschwitze,  die  man  gut  mit  Milch  verkocht, 
mit  einigen  Eigelb  abzieht,  ca.  125  g geriebenen  Käse  und 
etwas  Pfeffer  verrührt  und  unter  die  Makkaroni  mischt. 
In  einer  Porzellanform  breitet  man  eine  Lage  Makkaroni 
aus,  die  man  mit  klein  geschnittenen  Schinkenstückchen 
bestreut  und  so  fort  bis  man  die  Decke  von  Makkaroni 
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macht,  die  man  mit  geriebener  Semmel  und  Butterklümp- 
chen bestreut.  Die  Form  setzt  man  in  den  Ofen  zum 
Backen.  Statt  Schinken  kann  man  auch  Cornedbeef,  Zunge, 
kaltes  Fleisch  oder  Geflügel  nehmen. 

27.  Makkaroni  mit  Fisch. 

Einen  nicht  zu  weichlichen  und  nicht  zu  grätenreichen 
Fisch  kocht  man  mit  Gewürz  und  Zwiebel  in  gesalzenem 
Wasser  mit  einem  Schuß  Essig  gar.  Für  4 Personen  be- 
rechnet man  125  g klein  gebrochene  Makkaroni,  die  man 
gleichfalls  gar  kocht  und  auf  einem  Sieb  abtropfen  läßt. 
In  125  g heißer  Butter  schwitzt  man  1 — 2 klein  geschnit- 
tene Zwiebeln,  rührt  etwas  Milch,  Anschovissauce,  den 
Saft  einer  Zitrone,  Pfeffer  und  Salz  daran  und  läßt  die 
Sauce  aufkochen.  Dann  legt  man  den  von  Gräten  und  Haut 
befreiten  Fisch  hinein  und  läßt  ihn  gut  durchziehen.  Beim 
Anrichten  streut  man  geriebenen  Käse,  falls  vorhanden, 
darüber.  Statt  Anschovissauce  kann  man  auch  Tomaten- 
püree nehmen,  ebenso  Dosenaustern.  Dann  garniert  man 
die  Schüssel  mit  gebackenen  Austern.  Auch  vom  Mittag 
übrig  gebliebener  Fisch  kann  zu  diesem  Gericht  für  die 
Abendmahlzeit  verwendet  werden. 

28.  Makkaronipudding. 

Für  4 Personen  kocht  man  250  g Makkaroni  in  Salz- 
wasser gar,  die  man  dann  auf  einem  Sieb  abtropfen  läßt. 
Vor  dem  Kochen  breche  man  die  Makkaroni  entzwei. 
Eine  Blech-  oder  Porzellanform  wird  am  Rand  mit  Makka- 
roni ausgelegt,  dann  tut  man  ganz  fein  gewiegtes  kaltes 
Fleisch  mit  wenig  Zwiebel  vermischt  hinein,  legt  darauf 
Makkaroni  und  füllt  so  abwechselnd,  bis  die  Form  voll 
ist.  Nun  rührt  man  etwa  4 Eier  mit  etwas  Brühe  oder 
Milch  recht  glatt,  reibt,  falls  vorhanden,  etwas  Käse  da- 
zu und  gießt  dies  über  den  Pudding.  Man  kocht  ihn  et- 
wa 1 Stunde  in  der  Form.  Von  Mehlschwitze  und  2 Ei- 
gelb bereitet  man  eine  weiße  Sauce,  die  man  über  den 


214 


Hülsenf rückte  und  Zerealien 


umgestülpten  Pudding  gießt.  Champignons  oder  Steinpilze 
aus  Dosen  verbessern  die  Sauce.  Zu  der  Fleischfüllung 
nimmt  man  am  besten  Braten  oder  Geflügel,  die  als  Reste 
vom  Tage  vorher  blieben.  Von  den  Knochen  und  Ab- 
fällen kocht  man  dann  eine  kurze  Brühe,  die  zur  Sauce 
Verwendung  findet. 

29.  Maismehl  (Polenta). 

500  g Maismehl  kocht  man  mit  dem  nötigen  Salz  in 
etwa  1 Liter  Wasser  zu  einem  steifen  Brei,  den  man  auf 
einer  Schüssel  anrichtet  und  obenauf  Zwiebelbutter  gibt. 
Die  Polenta  ist  eine  angenehme  Zugabe  zu  Braten  oder 
Geflügel. 

Erkaltet,  schneidet  man  den  Rest  des  Maismehlbreis 
in  fingerdicke  Streifen,  die  man  in  Fett  goldbraun  brät. 

30.  Hafergrütze 

wird  mit  etwas  Salz  etwa  30  Minuten  langsam  zu  einem 
dicken  Brei  gekocht.  Man  bestreut  ihn  mit  Zucker  und 
gibt  warme  oder  kalte  Milch  dazu  als  Frühstücksgericht. 
Auch  gekochtes  Obt  ist  eine  angenehme  Beigabe. 

31.  Maisgries  (Hominy) 

wird  wie  Hafergrütze  gekocht  und  zum  Frühstück  gegessen. 

32.  Buchweizengrütze 
wird  wie  Hafergrütze  bereitet. 
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In  der  heißen  Zone  wachsen  bekanntlich  keine  oder 
nur  sehr  selten  Kartoffeln.  Dort,  wo  diese  aber  durch 
Transport  aus  anderen  Ländern  zu  haben  sind,  müssen 
sie  sehr  teuer  bezahlt  werden  und  sind  bei  mangelnder 
Sorgfalt  bald  dem  Verderben  ausgesetzt.  Wie  man  sie 
möglichst  lange  erhalten  kann,  ist  schon  unter  „Auf- 
bewahrung von  Lebensmitteln“  gesagt.  Man  wird  daher 
die  Kartoffeln  häufig  als  Leckerbissen  behandeln  müssen. 
Es  gibt  aber  überall  verschiedenartige  Knollengewächse, 
die  bei  sorgfältiger  Zubereitung  als  Ersatz  für  Kartoffeln 
dienen  können. 

Besonders  ist  hierzu  Yam  geeignet.  Jedenfalls  ist 
frischer  Yam  oder  Taro  viel  bekömmlicher  und  auch 
wohlschmeckenderals  getrocknete  oder  eingekochte  Dosen- 
kartoffeln. Bei  möglichst  wechselnder  Zubereitung  wird 
Yam  oder  Taro  von  jedermann  gern  gegessen  werden. 

1.  Kartoffelkrockets. 

Ein  Suppenteller  voll  geriebener  — gekochter  — Kar- 
toffeln, 2 Eier,  2 Löffel  geriebener  Parmesankäse,  und 
Salz.  Man  rührt  dies  alles  gut  durcheinander  zu  einem 
festen  Teig.  Nun  formt  man  mit  mehlbestaubten  Händen 
walnußgroße  Bällchen,  wälzt  sie  in  Ei  und  geriebener 
Semmel  und  backt  sie  in  heißem  Fett  schwimmend  zu 
goldbrauner  Farbe. 

Als  Beilage  zum  Braten.  Man  kann  diese  Bällchen  auch 
von  Yams  oder  Taro  machen  und  im  Notfälle  den  Käse 
weglassen. 
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2.  Yams  oder  Taro  als  Prinzeßkartoffel. 

Man  wässert  und  entgrätet  einen  Hering  und  hackt  ihn 
fein,  ebenso  eine  kleine  Zwiebel  und  Petersilie  und 
1 Pfefferschote  und  verrührt  alles  gut  mit  etwas  Milch. 
Nun  schneidet  man  gekochten  Yam  oder  Taro  in  Scheiben 
wie  Kartoffelscheiben,  legt  diese  auf  den  Boden  einer 
Pastetenform,  dann  eine  Schicht  Hering,  wieder  eine 
Schicht  geschnittene  Knollen  und  so  weiter,  so  daß  zu- 
letzt oben  Kartoffeln  zu  liegen  kommen.  Nun  verquirlt 
man  3 Eigelb  mit  einer  Tasse  Milch  und  gießt  dieses 
darüber.  Obenauf  lege  man  Butterstückchen  und  backe 
das  Ganze  goldbraun  im  Ofen.  Dazu  gebe  man  kalten 
Braten,  Geflügel,  Schinken  oder  Zunge. 

3.  Yams  oder  Taro  wie  Brühkartoffel. 

Man  koche  ein  schönes  Stück  Rindfleisch  mit  allerlei 
Gemüse  weich.  Von  der  reichlichen  Brühe  nehme  man 
etwas  ab  und  koche  darin  Stücke  von  Yams  oder  Taro 
in  Eigröße.  Die  Stücke  dürfen  etwas  zerfallen. 

Zuletzt  füge  man  einen  Löffel  Butter  hinzu  und  recht 
viel  gehackte  Petersilie.  Das  Fleisch,  welches  nicht  zer- 
kochen darf,  garniere  man  mit  den  Gemüsen  und  reiche 
die  Yams  oder  Taro  in  einer  anderen  Schüssel.  Sie  dürfen 
nicht  zu  trocken  ein,  sondern  neben  großen  Stücken  etwas 
dünnflüssige  Masse. 

4.  Yams  oder  Taro  als  saure  Kartoffel. 

Man  schneide  gekochten  Yam  oder  Taro  in  walnuß- 
große Stücke,  brate  würflig  geschnittenen  Speck  in  der 
Pfanne  an,  dazu  eine  gewiegte  Zwiebel,  gelb  nimmt  man 
beides  aus  dem  Fett.  Dann  bräunt  man  darin  2 Löffel 
Mehl  und  verkocht  mit  Fleischbrühe  und  1 Löffel  Essig, 
Salz  und  Pfeffer  zu  einer  sämigen  Sauce,  welcher  man 
nach  Geschmack  einen  Teelöffel  Zucker  hinzufügt.  Die 
Yam-  oder  Tarostücke  koche  man  in  dieser  Sauce  auf 
und  lasse  sie  etwas  darin  ziehen.  Man  gebe  dazu  Schinken, 
kalten  Braten,  Dosenzunge  oder  Cornedbeef. 
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5.  Yam  gekocht. 

Man  schneidet  eine  Wurzel,  oder  falls  sie  sehr  groß 
ist,  was  recht  häufig  der  Fall  ist,  nur  einen  Teil  derselben 
in  Stücke  in  der  Größe  einer  großen  Kartoffel  und  kocht 
sie  in  gesalzenem  Wasser  gar.  Dann  gießt  man  das  Wasser 
ab  und  stellt  den  Topf  nochmals  ans  Feuer,  bis  die  Yam- 
stücke trocken  und  mehlig  sind.  Sie  werden  als  Ersatz 
für  Kartoffeln  zum  Fleisch  gegeben. 

6.  Yam-Mus. 

Die  gekochten  Yamstückchen  werden  durch  ein  Sieb 
gerieben,  oder,  falls  ein  solches  nicht  vorhanden  ist,  im 
Topf  zerrieben  oder  recht  klein  gestampft.  Dann  tut  man 
etwas  Butter  und  Milch  daran  und  läßt  alles  unter  be- 
ständigem Rühren  zu  einem  dicken  Brei  verkochen.  Man 
gibt  das  Mus  als  Beilage  zu  Ragouts  usw.  Hat  man 
Fleisch  ohne  Sauce,  so  bräune  man  eine  kleingeschnittene 
Zwiebel  in  Butter  und  gieße  diese  über  das  sauber  in 
einer  Schüssel  angerichtete  Mus. 

7.  Yampudding. 

(Sehr  gut.) 

Man  rühre  etwa  100  gr  Butter  zu  Schaum,  füge  3/4  'ft 
gekochten  und  zu  Mus  geriebenen  Yam  und  nach  und 
nach  8 Eigelb  und  das  nötige  Salz  dazu,  ferner  in  Milch 
geweichtes  und  ausgedrücktes  Weißbrot  in  etwa  Faust- 
große, eine  klein  geschnittene,  in  Butter  gedünstete  Zwiebel, 
gehackte  Petersilie  und  zuletzt  das  zu  Schaum  geschlagene 
Weiße  der  Eier.  Nachdem  man  alles  gut  verrührt  hat, 
gibt  man  die  Masse  in  eine  gut  gebutterte  Form  oder 
Porzellanschüssel  und  läßt  diese  im  Wasserbade  1 Stunde 
kochen.  Man  gibt  den  Pudding,  umgestürzt,  zu  Braten, 
Geflügel,  Ragout  usw. 

8.  Yam-Fricot. 

1 ® Hammel-  oder  Rind-  und  1 % Schweinefleisch 
oder  2 n Fleisch  von  einer  Sorte  schneidet  man  in  kleine 
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1 cm  dicke  Scheiben  und  entfernt  die  Sehnen  und  das 
allzureichliche  Fett.  Der  Yam  wird  geschält,  gewaschen 
und  in  talergroße  Scheiben  geschnitten,  desgleichen  vier 
große  Zwiebeln.  In  eine  gut  gebutterte  Blechform  legt 
man  nun  schichtweise  alles  und  streut  dazwischen  Pfeffer 
und  Salz.  Die  obere  und  untere  Schicht  müssen  aus 
Yamstücken,  auf  die  man  Butterstückchen  fügt,  bestehen. 
Dann  kocht  man  die  Form  IV2— 2 Stunden  im  Wasser- 
bade und  stürzt  sie  beim  Anrichten  in  eine  runde  tiefe 
Schüssel. 

9.  Yam  mit  Fleisch. 

Eine  klein  geschnittene  Zwiebel  wird  in  Butter  ge- 
bräunt und  dann  herausgenommen,  dann  bräune  man  in 
derselben  Butter  das  in  eigroße  Stücke  geschnittene  Fleisch, 
tue  Tomatensaft  daran  und  lasse  es  langsam  weich  dünsten. 
Dann  werden  die  in  Würfel  geschnittenen  Yamstücke  dazu 
getan  und  können  etwas  zerkochen. 

Hat  man  vom  Tage  vorher  kaltes  Fleisch,  so  kann 
es  zu  diesem  Gericht  mit  verwandt  werden.  Die  Yam- 
stücke müssen  in  diesem  Falle  vorher  etwas  angebraten 
werden;  das  Fleisch  fügt  man  erst  dazu,  wenn  die  Yam- 
stücke schon  etwas  gekocht  haben. 

10.  Gekochte  Yam  gebraten. 

Man  läßt  Zwiebelscheiben  in  gutem  Fett  oder  Butter 
bräunen,  schneidet  die  gekochten  Yamstücke  in  Scheiben 
und  brät  diese  wie  Bratkartoffeln  auf  allen  Seiten  bräunlich. 
Falls  Fett  oder  Butter  nicht  vorhanden  sind,  nehme  man 
Öl,  lasse  es  aber  erst  recht  heiß  werden,  bevor  man  die 
Yamscheiben  hineingibt. 

11.  Rohe  Yam  gebraten. 

Man  schneide  die  Yamwurzel  in  Stücke,  ungefähr 
wie  ein  kleiner  Finger  lang  und  dick,  salze  sie  und  brate 
sie  in  heißem  Fett  oder  Öl  schwimmend  goldbraun.  Man 
beobachte  die  Stücke  genau  und  nehme  mit  dem  Schaum- 


Knollengewächse 


219 


löffel  sofort  die  einzelnen  Stücke,  die  goldbraun  sind, 
heraus,  da  sie  sonst  zu  dunkel  und  hart  werden.  Die 
Hauptsache  ist,  daß  sie  in  Fett  schwimmen  und  nicht  an- 
setzen können.  Die  gebratenen  Yamstücke  bilden  eine 
beliebte  Beilage  zu  Braten,  Steaks  usw. 

12.  Yam  mit  Milchsauce. 

Man  macht  mit  2 Löffel  Mehl  eine  helle  Mehlschwitze 
und  läßt  sie  mit  Milch  und  etwas  Salz  aufkochen.  Dann 
gibt  man  ein  Stückchen  roten  Pfeffer  und  den  in  Scheiben 
geschnittenen  gar  gekochten  Yam  dazu  und  läßt  alles  gut 
durchziehen.  Als  Beilage  gibt  man  Leber,  rohen  Schinken, 
Dauerwurst,  Koteletten,  Geflügel  usw.  Falls  Milch  nicht 
vorhanden  ist,  kann  man  ungezuckerte  Dosenmilch  ver- 
wenden, auch  die  Sauce  noch  mit  2 Eigelb  abziehen. 

13.  Yam  mit  Petersilie. 

Man  schwitzt  2 Löffel  Mehl  in  Butter  gelb,  desgleichen 
eine  in  Würfel  geschnittene  Zwiebel  und  läßt  sie  mit 
Brühe  oder  Wasser  und  dem  nötigen  Salz  aufkochen.  Der 
in  Scheiben  geschnittene  Yam  wird  nun  dazugetan  und 
muß  langsam  weich  dünsten,  zuletzt  gibt  man  reichlich  ge- 
wiegte Petersilie  dazu.  Als  Beilage  gebratenes  Fleisch, 
Geflügel,  Frikandellen,  Koteletten  usw. 

14.  Yam  mit  Zwiebelsauce. 

Man  bräunt  eine  in  Scheiben  geschnittene  Zwiebel 
in  Butter  oder  gutem  Fett,  tut  etwas  Brühe  oder  Fleisch 
daran  und  läßt  sie  mit  einigen  Pfefferkörnern  oder  einer 
Schote  roten  Pfeffer  und  Essig  nach  Geschmack  weich 
dünsten.  Die  in  Scheiben  geschnittenen,  halb  gar  gekochten 
Yamstücke  werden  dazu  getan  und  müssen  langsam  in 
der  Sauce  weich  dünsten.  Falls  die  Sauce  zu  dick  wird, 
so  verdünne  man  sie  mit  etwas  Brühe.  Als  Beilage  Kote- 
letten, Steaks,  Frikandellen  usw. 
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15.  Yampuffer. 

Der  rohe  Yam  wird  zerrieben.  Man  berechnet  pro  Person 
einen  Tassenkopf  voll,  als  Hauptgericht  etwas  mehr,  und 
nimmt  pro  Tasse  1 Ei  und  1 Teelöffel  voll  Mehl,  etwas 
Milch  und  Salz.  Dies  alles  verrührt  man  gut.  Ist  der  Yam 
wässerig,  so  lasse  man  ihn,  zerrieben,  auf  einem  Sieb  ab- 
tropfen, auch  kann  man,  falls  der  Teig  zu  dünn  ist,  noch 
etwas  Mehl  hinzufügen.  Man  nehme,  wenn  möglich,  keinen 
bläulichen  sondern  weißen  Yam  und  lasse  den  Teig  nicht 
lange  stehen,  da  er  sonst  grau  wird.  Von  dem  Teig  backe 
man  nicht  zu  große,  runde  flache  Puffer,  die  sofort  auf- 
getragen werden  müssen.  Als  Beigabe  gekochtes  Obst 
oder  zu  Fisch,  Schinken,  Wurst  serviert. 

16.  Puffer  von  gekochtem  Yam. 

Yam  wird  in  Salzwasser  weich  gekocht  und  mit  Milch 
etwas  Butter  und  Eiern  (pro  Person  1—2  Stück)  verrührt, 
Ist  die  Masse  zu  steif,  so  füge  man  etwas  Milch  dazu. 
Dann  backe  man  in  heißem  Schmalz  kleine  runde  Fri- 
kandellen,  bestreue  sie  mit  Zucker  und  gebe  sie  recht 
heiß  mit  gekochtem  Obst,  oder  auch  allein,  zu  Tisch. 

17.  Taro  mit  Fleisch 
siehe  Yam  mit  Fleisch. 

18.  Gekochter  Taro 

siehe  gekochter  Yam. 

19.  Brotfrucht  geröstet. 

Brotfrucht  wird  am  besten  im  Bratofen  oder  in  der 
Asche  geröstet.  Dann  kratzt  man  die  äußere  Schale  ab 
und  bringt  die  Frucht  noch  heiß,  in  Scheiben  geschnitten, 
auf  den  Tisch. 

20.  Brotfruchtpüree. 

Man  zerstampft  die  abgekochte  oder  gebackene  Brot- 
frucht wie  Kartoffelmus,  fügt  etwas  Salz  daran  und  ver- 
rührt das  Mus  mit  Kokosmilch  zu  einem  festen  Brei.  Die 
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Kokosmilch  gewinnt  man,  indem  man  den  Kokosnußkern 
reibt,  auf  ein  Mulltuch  schüttet,  etwas  Wasser  darüber  tut 
und  die  zerriebene  Masse  recht  fest  ausdrückt.  (Siehe  S.85.) 

21.  Samoanische  Brotfruchtklöße. 

Eine  geschälte  Brotfrucht  wird  in  Salzwasser  weich 
gekocht,  dann  mit  einem  Quirl  zu  Mus  verrührt  und  aus 
diesem  werden  dann  Klöße  geformt.  Die  ausgepreßte 
Milch  mehrerer  Kokosnüsse  wird  mit  etwas  Salz  und 
Wasser  aufgekocht,  dann  legt  man  die  Klöße  hinein  und 
läßt  sie  etwas  kochen,  doch  dürfen  sie  nicht  zerfallen. 
Die  Gewinnung  der  Kokosmilch  siehe  oben. 

Als  Beigabe  zu  Braten,  gebratenen  Hühnern  usw. 

22.  Bataten  oder  Süßkartoffeln. 

Diese  werden  genau  wie  Kartoffeln  bereitet,  doch 
werden  sie  nicht  immer  gern  gegessen,  da  sie  einen  süß- 
lichen Geschmack  haben.  Am  besten  schmecken  sie,  wenn 
man  sie  in  der  Asche  backt  und  dann  abzieht,  auch  kann 
man  sie  in  der  Schale  kochen,  dann  abziehen,  in  Scheiben 
schneiden  und  mit  Zwiebel  in  Fett  oder  Butter  braten. 
Als  Mus  kann  man  sie  ebenfalls  bereiten,  indem  man  sie 
kocht,  dann  durch  ein  Sieb  treibt,  mit  Salz  und  Butter 
verrührt.  Auf  diese  Art  zubereitet  schmecken  sie  wie 
Maronen  und  eignen  sich  als  Beilage  zu  Geflügel. 

23.  Gekochte  Bananen. 

In  Gegenden,  wo  es  wenig  Knollengewächse  gibt,  die 
in  kartoffelähnlicher  Weise  bereitet  werden  können,  kocht 
man  unreife  Bananen  mit  der  Schale  in  Salzwasser  gar, 
zieht  dann  die  Schale  ab  und  benutzt  die  mehlige  Frucht 
wie  Kartoffeln. 

24.  Gebratene  Bananen. 

Nicht  zu  reife  Bananen  werden  abgezogen,  in  zwei 
Hälften  geschnitten,  gesalzen  und  in  heißem  Fett  oder 
Butter  goldbraun  gebraten.  Als  Beilage  zu  Braten  oder 
Geflügel. 
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25.  Auflauf  von  grünen  Bananen. 

10  bis  12  ausgewachsene  aber  noch  grüne  Bananen 
werden  gar  aber  nicht  weich  gekocht,  abgeschält  und  in 
Scheiben  geschnitten,  und  in  einer  gebutterten  Form  ge- 
schichtet übergießt  man  sie  mit  Bechamelsauce,  zu  welcher 
man  noch  einige  Eigelb  fügt,  so  daß  die  Bananen  gerade 
bedeckt  sind. 

Diesen  Auflauf  backt  man  im  Ofen,  bis  er  eine  braune 
Kruste  bekommt.  Dazu  gibt  man  Pökelzunge,  Cornedbeef 
oder  Schinken.  Man  kann  den  Auflauf  auch  von  Yams 
oder  Taro  in  dünne  Streifen  geschnitten  machen. 
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XVIII. 

Vorspeisen. 

Die  Vorspeisen  gibt  man,  um  den  Appetit  anzuregen  oder 
die  Speisenfolge  reicher  zu  gestalten.  Unter  „Eierspeisen“ 
und  „Konserven“  sind  vielerlei  Vorgerichte  angegeben. 

Mittags  gibt  man  die  Vorspeisen  als  erstes  Gericht, 
Abends  nach  der  Suppe. 

Bei  unerwartetem  Besuch  bereitet  man  schnell  eine 
Vorspeise,  dann  werden  die  anderen  Gerichte  ausreichen. 
Mit  den  folgenden  Vorspeisen  kann  große  Abwechselung 
geschaffen  werden. 

1.  Austernbrötchen. 

Weißbrotscheiben  werden  in  Butter  geröstet  und  mit 
Austernfrikassee  bestrichen.  Die  Schüssel  garniert  man 
mit  Zitronenvierteln. 

Man  bereitet  eine  Frikasseesauce  (siehe  diese),  die  mit 
genügend  Eiern  abgezogen  sein  muß,  um  sämig  zu  sein, 
und  läßt  darin  frische  oder  Dosenaustern  ziehen.  Das 
Wasser  der  Austern  wird  zur  Sauce  verwandt,  die  Austern 
müssen  von  den  Bärten  befreit  sein. 

2.  Kaviarbrötchen. 

Man  bereitet  guten  Toast,  bestreicht  die  Scheiben 
mit  Butter  und  tut  mit  einem  silbernen  Teelöffel  Kaviar 
darauf.  Die  Schüssel  wird  mit  Zitronenvierteln  garniert. 

3.  Nierenschnitten. 

Die  gebratenen  Hammel-  oder  Schweinenieren  werden 
mit  ihrem  Fett,  etwas  Schinken  oder  kaltem  Fleisch  und 
Petersilie  ganz  fein  gehackt  und  mit  1 Ei,  1—2  Eidotter, 
etwas  Milch,  Salz,  Zitronenschale  und  etwas  Zwieback 
vermischt.  Weißbrot  wird  in  Milch  und  2 Eiern  eingeweicht 
und  dick  mit  der  gehackten  Masse  bestrichen,  worauf  man 
diese  glatt  streicht,  kreuzweise  einkerbt  und  mit  gestoßenem 
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Zwieback  oder  Weißbrot  bestreut.  In  zerlassener  heißer 
Butter  brät  man  die  untere  Seite  gelb,  worauf  man  einige 
Minuten  die  Schnitten  auf  die  bestrichene  Seite  legt.  Man 
serviert  sie  heiß  und  gibt  sie  als  Vorgericht  nach  der 
Suppe  oder  als  Beilage  zu  Dosengemüse. 

4.  Schinkenschnitten. 

Abfälle  von  Schinken  werden  mit  etwas  Fett  ganz 
fein  gewiegt.  Zu  einem  Suppenteller  von  Schinken  nimmt 
man  3 Eier,  einige  gestoßene  Zwieback  oder  Semmel,  etwas 
Pfeffer  und  mische  alles  tüchtig.  Inzwischen  werden 
Weißbrotschnitte  in  Milch,  die  mit  2 Eiern  gequirlt  ist, 
eingeweicht,  dann  bestreicht  man  sie  mit  Schinken,  dreht 
die  Schnitte  in  geriebenem  Brot  um  und  backt  sie  in 
Butter,  bis  sie  dunkelgelb  sind. 

5.  Schinkenpastetchen. 

Man  rührt  Löffel  Butter  zu  Schaum,  fügt  4 Eigelb, 
2 Löffel  Mehl  und  125  gr  gewiegten  Schinken  ohne  Fett 
dazu.  Kleine  Pastetenformen  werden  mit  rund  ausge- 
stochenem Blätter-  oder  Mürbeteig  belegt,  mit  der  Farce 
gefüllt,  mit  einem  Teigblatt  bedeckt,  mit  Ei  bestrichen 
und  in  guter  Hitze  schnell  gar  gebacken. 

6.  Hühnerpasteten 

werden  wie  Schinkenpasteten  bereitet,  nur  wird  statt 
Schinken  Hühnerfleisch  verwendet,  auch  kann  man  Schin- 
ken und  Huhn  mischen.  Auf  dieselbe  Art  werden  auch 
Pasteten  von  Austern,  Pökelzunge,  Wild,  wilden  Tauben, 
Schnepfen  etc.  bereitet. 

7.  Pasteten  ä la  Jardiniere. 

Man  verrührt  125  gr  Butter  mit  der  gleichen  Menge 
Weißbrot,  gibt  6 Eigelb  dazu,  darauf  Spargel,  grüne  Erbsen 
und  Morcheln  und  mischt  alles  zu  einer  nicht  zu  weichen 
Masse,  die  man  in  der  vorher  beschriebenen  Weise  in 
Formen  füllt  und  bäckt. 
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8.  Leberbrötchen. 

Eine  Leber,  gleichviel  welcher  Art,  auch  Hühnerlebern, 
werden  in  Salzwasser  gekocht,  fein  gewiegt,  in  Butter 
geschmort,  mit  4—5  gewiegten  Sardellen  und  1 geriebenen 
Zwiebel  vermischt.  Diese  Farce  streicht  man  auf  in  Butter 
geröstetes  Weißbrot. 

9.  Tomaten-Brötchen. 

Mehrere  Tomaten  werden  abgezogen,  in  Stücke  ge- 
schnitten, die  man  in  einer  Pfanne  mit  fein  gewiegter 
Zwiebel,  Butter,  etwas  Salz  und  Pfeffer  dünstet.  Wenn  die 
Tomaten  fast  gar  sind,  schlägt  man  ein  Ei  in  die  Pfanne, 
rührt  alles  gut  durch  und  streicht  die  Masse  dann  auf 
gebutterte  und  geröstete  Weißbrotschnitte.  Ist  kaltes  Fleisch 
vorhanden,  so  kann  man  es  fein  wiegen  und  darüber 

streuen,  ebenso  auch  etwas  gekochten  oder  rohen  Schinken. 

/ 

10.  Gebackener  Fleischkuchen. 

Man  löst  das  Fleisch  von  der  Brust  eines  fleischigen 
Huhnes,  stößt  es  im  Mörser  recht  fein,  gibt  250  gr  in 
Milch  geweichte,  gut  ausgedrückte  Semmel  dazu  und 
verrührt  dies  mit  1 Ei,  etwas  Salz,  Pfeffer  und  der  ab- 
geriebenen Schale  einer  Zitrone.  Dann  füllt  man  die  Masse 
in  eine  gut  gebutterte  Form,  die  man  1 Stunde  im  Wasser- 
bade kochen  läßt.  Nachdem  der  Kuchen  abgekühlt  ist, 
schneidet  man  ihn  in  5 cm  lange  und  2 cm  breite  Streifen, 
die  man  in  Ei  und  Zwieback  wälzt  und  in  Fett  goldbraun 
bäckt.  Man  gibt  den  Kuchen  als  Beigabe  zu  Gemüse. 
In  Ermangelung  von  Huhn  kann  man  Hammel-  oder 
Schweinefleisch  nehmen,  das  aber  von  Haut  und  Sehnen 
vollständig  befreit  sein  muß. 

11.  Russischer  Krautkuchen. 

(Sehr  gut.) 

Man  verrührt  500  gr  Mehl,  250  gr  Butter  mit  '/2  Glas 
Wasser  zu  einem  Teig  an  einem  kühlen  Ort  und  rollt 
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auch  dort  den  Teig  aus,  schlägt  ihn  4 fach  zusammen, 
läßt  ihn  eine  Weile  stehen  und  wiederholt  dies  Ausrollen 
und  Zusammenschlagen  noch  2 mal. 

Inzwischen  schneidet  man  einen  großen  Weißkohl  in 
recht  feine  Streifen,  streut  Salz  darüber  und  drückt  den 
Kohl  nach  einer  Viertelstunde  aus.  In  125  gr  zerlassener 
Butter  läßt  man  den  Kohl  mit  einer  geschnittenen  Zwiebel 
weich  dünsten,  doch  muß  er  hell  bleiben,  dann  läßt  man 
ihn  abkühlen.  Von  dem  Teig  belegt  man  eine  Tortenform 
ganz  dünn,  füllt  den  Kohl,  der  mit  4 hart  gekochten,  fein 
gewiegten  Eiern  und  etwas  Salz  vermischt  ist,  hinein, 
legt  ein  etwas  stärkeres  Teigblatt  darüber,  das  man  mit 
einem  Ei  bestreicht,  worauf  man  die  Pastete  goldbraun 
bäckt.  Ist  frischer  Kohl  nicht  vorhanden,  so  verwende  man 
Weißkohl  aus  Dosen.  Als  Vorspeise  bei  einem  Frühstück 
ist  die  Pastete  sehr  empfehlenswert.  Man  serviert  Hühner- 
oder andere  Brühe  dazu. 

12.  Schinkensteaks. 

Man  schneidet  etwa  1 — 2 cm  dicke  Scheiben  von  einem 
Schinken,  die  man  mehrere  Stunden  in  Milch  legt.  Vor 
dem  Braten  läßt  man  die  Milch  ablaufen,  wendet  die 
Schinkenscheiben  in  Ei,  dann  in  geriebener  Semmel,  der 
man  etwas  Pfeffer  beigemengt  hat  und  brät  die  Scheiben 
in  heißem  Fett  oder  Butter  auf  beiden  Seiten  goldbraun. 
Man  kann  auch  die  Schinkenscheiben  in  Eierkuchenteig 
wenden  und  dann  ebenso  backen.  Als  Beilage  zu  Gemüse 
oder  als  Zwischengang  oder  Vorspeise. 

13.  Souffle  von  Käse. 

Von  trocken  gewordenem  Schweizer-  oder  Holländer- 
käse kann  man  ein  wohlschmeckendes  Souffle  bereiten. 
Man  reibt  den  Käse  und  berechnet  für  4 Personen  5 Löffel 
Käse,  5 Eigelb,  1 Wasserglas  Milch,  etwas  Salz  und 
Cayennepfeffer  und  rührt  alles  gut  durcheinander.  Zuletzt 
zieht  man  mit  einer  Holzgabel  den  Schnee  der  Eier  lose 
durch,  tut  die  Masse  in  eine  Porzellanform  und  bäckt 
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den  Auflauf  bei  gelinder  Hitze.  Das  Souffle  muß  warm 
serviert  werden. 

14.  Käsebällchen. 

Trocken  gewordener  Käse  jeder  Art  findet  auch  zu 
diesem  Gericht  noch  gute  Verwendung.  In  das  steif  ge- 
schlagene Eiweiß  von  2 Eiern  rührt  man  50  gr  geriebenen 
Käse,  dem  man  Salz  und  etwas  Cayennepfeffer  nach  Ge- 
schmack zusetzt.  Aus  der  Masse  formt  man  längliche 
Klößchen,  die  man  in  heißer  Butter  oder  Fett  brät,  bis  sie 
bräunlich  werden.  Nachdem  das  Fett  auf  Papier  etwas 
abgelaufen  ist,  bestreut  man  die  Bällchen  mit  geriebenem 
Käse  und  serviert  sie  heiß. 

15.  Welsh  Rarebits. 

Man  reibt  Schweizer-  oder  Holländerkäse  und  ver- 
rührt 125  gr  davon  mit  1 Löffel  Butter,  1 Teelöffel  Senf 
und  einer  Priese  Cayennepfeffer.  Diese  Masse  streicht 
man  dick  auf  Weißbrot,  ca.  1 Finger  dick,  2 Finger  breit 
und  1 Finger  lang,  legt  die  Schnitten  auf  ein  Kuchenblech 
und  backt  sie  im  Ofen  goldgelb. 

Man  gibt  die  Rarebits  zu  Bouillon  in  Tassen  oder 
statt  Butter  und  Käse. 

Will  man  die  Brötchen  weniger  scharf  haben,  so  be- 
streiche man  die  Weißbrotscheiben  erst  gut  mit  Butter, 
streue  geriebenen  Käse  dick  darüber  und  lasse  sie  dann 
im  Ofen  goldgelb  backen. 
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XIX. 

Salate. 

Wohl  keine  Speise  möchte  man  in  einem  heißen 
Lande  eher  entbehren,  als  einen  erfrischenden  Salat.  Täg- 
lich sollte  ein  gut  bereiteter  Salat  auf  dem  Tische  er- 
scheinen, besonders  des  Abends.  Meist  wird  aber  zu  viel 
Essig  zu  seiner  Zubereitung  genommen,  während  mit  dem 
Öl  gespart  wird.  Man  nehme  stets  reichlich  Öl,  da  dies 
sehr  nahrhaft  ist  und  statt  des  Blut  verdünnenden  Essigs 
den  Saft  von  frisch  gepflückten  Zitronen.  Sind  solche 
nicht  zu  haben,  so  sorge  man  wenigstens  für  prima  Essig. 
Die  in  den  Handel  kommenden  Produkte  sind  oft  nur 
chemische  Zusammensetzungen,  bei  dauerndem  Gebrauch 
daher  gesundheitsschädlich.  Auch  probiere  man  den  Essig 
auf  seine  Stärke,  damit  der  Salat  nicht  zu  sauer  wird. 
Ebenso  muß  auch  das  Öl  von  bester  Qualität  sein;  es 
muß  stets  an  einem  möglichst  kühlen  Orte  stehen,  wenn 
es  sich  halten  soll. 

Ein  guter  Salat  muß  stets  frisch  gepflückt  sein. 
Dann  muß  er  sorgfältig  in  frischem  Wasser  gewaschen 
und  auf  ein  Sieb  zum  Abtropfen  gelegt  werden.  Vor  dem 
Zurechtmachen  legt  man  die  Blätter  in  ein  reines  Tuch 
und  schwenkt  dies  so  lange,  bis  die  Blätter  ganz  trocken 
sind;  denn  wenn  auch  nur  wenig  Wasser  in  den  Blättern 
bleibt,  nehmen  sie  kein  Öl  an  und  dieses  schwimmt  frei 
umher.  Für  4 Personen  nehme  man  3 Löffel  voll  Öl 
und  rühre  es  gut  durch.  Dann  tue  man  etwa  einen  Tee- 
löffel voll  Salz  in  den  Löffel,  verrühre  es  mit  Essig  mittels 
einer  Gabel,  gebe  diesen  Essig  dann  über  den  Salat  und 
rühre  diesen  nun  tüchtig  um.  Man  bereite  den  Salat  aber 
erst  kurz  vor  dem  Essen,  da  er  sonst  zusammenfällt. 

Herings-,  Polnischen  oder  Palmkohlsalat  dagegen 
bereite  man  mehrere  Stunden  vorher  zu,  da  diese  Salate 
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gut  durchziehen  müssen.  Nachdem  der  Salat  zurecht  ge- 
macht ist,  gut  verrührt  und  umgeschüttelt  wird,  gebe  man 
ihn  in  eine  andere  Schüssel. 

Gurken  und  Rettich  müssen  möglichst  fein  gehobelt 
werden,  da  sie  sonst  nicht  gut  bekömmlich  sind.  Falls 
sie  nicht  kurze  Zeit  vorher  frisch  gepflückt  worden  sind, 
lege  man  sie  einige  Minuten  in  frisches  Wasser. 

Alle  Salate,  außer  Kopfsalat,  halten  sich  bis  zum 
nächsten  Mittag,  wenn  man  etwas  Essig  darüber  gießt  und 
sie  dann  in  den  Fliegenschrank  stellt. 

1.  Kopfsalat. 

Die  Blätter  werden  verlesen,  die  dicken  Stiele  ent- 
fernt, in  einer  tiefen  Wanne  gewaschen  und  dann  auf  ein 
Sieb  gelegt.  Wenn  das  Wasser  abgelaufen  ist,  legt  man 
die  Blätter  in  ein  reines  Tuch  und  schwenkt  dies  gehörig 
aus,  bis  kein  Tropfen  Wasser  mehr  an  den  Blättern  haftet. 
Dann  richtet  man  den  Salat  mit  viel  Öl,  wenig  Essig  oder 
Zitronensaft,  Pfeffer  und  Salz  an  und  rührt  oft  durch. 
Für  4 Personen  nehme  man  3 Löffel  Öl,  1 sehr  knappen 
Löffel  Essig  und  einen  Teelöffel  Salz.  Dies  gilt  für  alle 
Salate.  Der  Essig  muß  jedoch  ausprobiert  werden,  um 
nach  dem  persönlichen  Geschmack  den  Zusatz  zu  geben. 

2.  Kopfsalat  auf  englische  Art. 

Ein  gekochtes  Eidotter  wird  mit  1 — 2 Löffel  Öl 
verrührt,  bis  es  dick  wird,  dann  tut  man  einen  Teelöffel 
voll  Senf,  Pfeffer,  Salz  und  eine  Prise  Zucker  dazu,  gibt 
noch  eine  Wenigkeit  Milch  daran  und  verrührt  alles  gut 
mit  den  abgetrockneten  Salatblättern. 

3.  Tomatensalat. 

Reife,  aber  nicht  weiche  Tomaten  werden  gewaschen, 
abgetrocknet,  in  Scheiben  geschnitten  und  in  eine  Schüssel 
gelegt.  Mit  klein  geschnittener  Zwiebel,  Essig,  Öl,  Salz 
und  Pfeffer  bereitet  man  einen  sehr  erfrischenden  Salat. 
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4.  Gurkensalat. 

Nachdem  die  Gurke  abgeschält  ist,  wird  sie  auf  der 
Gurkenhobel  oder  mit  dem  Messer  recht  fein  geschnitten, 
mit  Salz  bestreut  und  tüchtig  herumgerührt.  Dann  gibt 
man  reichlich  Öl  daran,  ganz  wenig  Essig,  etwas  Pfeffer 
und  fein  geschnittenen  Schnittlauch  oder  Zwiebellauch.  Man 
gieße  niemals  das  Wasser  ab,  welches  sich  nach  dem  Salzen 
der  Gurke  bildet,  wie  dies  in  manchen  Gegenden  geschieht. 
Gerade  der  Saft  ist  erfrischend  und  gesund. 

Der  Gurkensalat  kann  auch  mit  fein  gehobeltem 
Rettich  vermischt  werden. 

5.  Rettichsalat 

wird  wie  Gurkensalat  zubereitet,  auch  große  Radieschen 
können  in  derselben  Weise  als  Salat  zubereitet  werden. 

6.  Bohnensalat. 

Grüne  Bohnen  werden  in  Salzwasser  gar  gekocht. 
Nachdem  sie  auf  einem  Sieb  abgelaufen  sind,  vermengt 
man  sie  mit  klein  geschnittener  Zwiebel,  Essig,  Öl,  Pfeffer 
und  Salz  und  mengt  alles  gut  durcheinander. 

7.  Salat  von  grünen  Bohnen  und  Tomaten. 

Abgekochte  und  gut  abgetropfte  grüne  Bohnen  macht 
man  zu  Salat  an,  ebenso  schöne  reife  Tomaten.  Dann 
legt  man  beides  lagenweise  in  eine  Schüssel.  Obenauf 
kommen  Tomaten  mit  Petersilie  bestreut. 

8.  Salat  von  weißen  Bohnen. 

Man  kocht  die  Bohnen  ganz  weich,  doch  müssen  sie 
ganz  bleiben,  und  bereitet  sie  wie  oben  angegeben  zu. 
Man  tue  beim  Kochen  etwas  Natron,  aber  kein  Salz  ins 
Wasser  und  salze  erst  später,  da  sonst  die  Bohnen  nicht 
weich  werden. 

9.  Salat  von  Linsen 

wird  wie  Salat  von  weißen  Bohnen  bereitet. 
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10.  Salat  von  Palmkohl. 

(Sehr  gut.) 

Ein  Stück  recht  zarten  Palmkohls  wird  in  kleine 
Stückchen,  etwa  vier  auf  ein  cm,  geschnitten.  Dazu  tue  man 
in  feine  Streifchen  geschnittenes  Hühnerfleisch,  frische 
Gurken,  harte  Eier,  Mixed  pickles  und  verrühre  diese 
Masse  mit  Öl,  Essig,  Pfeffer  und  Salz.  Statt  Pfeffer  kann 
man  auch  frische  Pfefferschoten  nehmen.  Für  6 Personen 
rechne  man  1 Huhn  und  die  gleiche  Quantität  Palmkohl, 
4 Eier  und  1 Gurke.  Der  Salat  wird  sauber  auf  eine 
Schüssel  getürmt  und  mit  Dosenkrabben,  Eiervierteln, 
Mixed  pickles  und  Tomaten  garniert. 

11.  Zwiebelsalat. 

Pro  Person  nehme  man  2 Zwiebeln,  schneide  sie  in 
feine  Scheiben,  tue  Öl,  Essig,  Pfeffer  und  Salz  daran  und 
verrühre  alles  recht  gut.  Zu  kaltem  Fleisch,  Geflügel 
oder  Dauerwurst  zum  Abendessen  sehr  gut. 

12.  Eierpflanzensalat. 

Die  Früchte  werden  abgekocht,  geschält,  in  Scheiben 
geschnitten  und  mit  Essig,  Öl,  Pfeffer  und  Salz  zu  Salat 
angerichtet. 

Ebenso  macht  man  einen  Salat  von  Kürbis,  Kletter- 
gurke, vegetable  marrow,  Papaia,kurz  jedemGemüse,  indem 
man  es  in  Salzwasser  nicht  zu  weich  kocht  und  dann  wie 
Salat  bereitet.  Zitrone  ist  stets  dem  Essig  vorzuziehen. 

Gekochter  Palmkohl  kann  auch  sehr  gut  zu  Salat  ver- 
wendet werden,  besonders  mit  einer  Remouladensauce 
sehr  zu  empfehlen. 

13.  Kartoffelsalat. 

(Sehr  gut.) 

5 Eier,  4 — 5 Eßlöffel  Öl,  1 Eßlöffel  Senf,  1 Zitrone 
■/2  Tassenkopf  Milch. 

3 hartgekochte  Eier  werden  mit  2 rohen  Eidottern 
verrührt,  nach  und  nach  das  Öl,  Senf,  Zitronensaft  nach 
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Geschmack,  etwas  Pfeffer,  Salz,  eine  Prise  Zucker  und 
gehackte  Petersilie  dazu  gegeben.  Man  rührt  dies  V2  Std. 
wie  Mayonnaise  und  vermischt  die  Kartoffeln  dann  damit. 
Man  bereitet  den  Salat  am  besten  schon  einige  Stunden 
vorher  zu,  damit  er  gut  durchzieht.  Ist  er  etwas  trocken 
geworden,  so  tut  man  noch  etwas  Milch  daran  und  rührt 
gut  durch.  Auch  kann  man  kalte  Fleischbrühe  statt  Milch 
nehmen.  Vor  dem  Servieren  rühre  man  den  Salat  noch- 
mals gut  durch,  tue  ihn  in  die  Salatschüssel  und  garniere 
ihn  mit  kleinen  Tomaten,  in  Viertel  geschnittenen  gekochten 
Eiern,  Dosenkrabben,  Kapern  und  Petersilie.  Man  kocht 
die  Kartoffeln  in  der  Schale  und  schneidet  sie  noch  warm 
in  die  gerührte  Sauce.  Zu  diesem  vorzüglichen  Salat  gibt 
man  kalten  Braten,  Geflügel,  Schinken  oder  Dauerwurst. 
Nach  Geschmack  tut  man  1 geriebene  Zwiebel  und  1 Knob- 
lauchzehe an  den  Salat,  auch  etwas  Cayennepfeffer. 

14.  Heringssalat. 

Für  4 Personen  nehme  man  einen  großen  Hering, 
wässere  ihn  über  Nacht,  ziehe  die  Haut  ab,  entgräte  ihn 
und  wiege  das  Fleisch  fein.  Dann  schneide  man  kalten 
Braten  oder  Geflügel  ebenfalls  fein,  ebenso  Palmkohl, 
Kartoffeln,  Gurke,  gekochtes  Gemüse,  je  eine  Untertasse 
ungefähr.  Man  bereite  eine  Mayonnaise,  vermische  sie  mit 
dem  Salat  und  verziere  ihn  mit  hart  gekochten  Eiern, 
Mixed  pickles  etc.  Schinkenreste  und  Pökelzunge  können 
ebenfalls  daran  getan  werden. 

15.  Polnischer  Salat. 

Kalter  Braten  jeder  Art  wie  Geflügel  wird  in  kleine 
Stücke  geschnitten,  ebenso  einige  gekochte  Kartoffeln, 
harte  Eier  und  eine  Zwiebel.  Mit  Essig,  Öl,  Pfeffer, 
Salz  und  etwas  Senf  wird  alles  gut  durchgemengt  und 
vor  dem  Servieren  auf  eine  Schüssel  gehäuft,  dann  mit 
Eiervierteln,  kleinen  Gurken,  rotem  Pfeffer  verziert. 
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16.  Fischsalat. 

Bleibt  gekochter  Fisch  vom  Mittag  übrig,  so  kann  man 
abends,  oder,  falls  man  gekochte  Fische  abends  hatte,  am 
nächsten  Mittag  einen  Salat  davon  machen,  indem  man 
die  von  Haut  und  Gräten  befreiten  Stücke  in  Essig  legt 
und  an  einem  kühlen  Ort  aufbewahrt.  Man  teile  den 
Fisch  in  kleine  Stückchen,  schneide  auch  1 — 2 gekochte 
Kartoffeln  ganz  klein  dazwischen,  gebe  eine  fein  gewiegte 
Zwiebel  dazu  und  mache  nun  mit  dem  nötigen  Salz, 
Pfeffer,  2 Löffel  Öl,  1 Löffel  Essig  einen  Salat,  den  man 
gut  durchrührt.  Hat  man  Gäste,  so  garniere  man  die 
Schüssel  mit  hart  gekochten  Eiern,  gieße  eine  Mayonnaise 
darüber  und  garniere  mit  Mixed  pickles.  Es  eignen  sich 
am  besten  die  Fische  zu  Salat,  deren  Fleisch  nicht  zu 
weichlich  ist,  man  kann  aber  jeden  Fisch  dazu  verwenden, 
der  nicht  zu  viele  Gräten  hat. 

17.  Eiersalat. 

Man  nehme  pro  Person  2 — 3 Eier,  koche  sie  nicht 
zu  hart,  schneide  sie,  wenn  abgekühlt,  in  dünne  Scheiben 
und  mache  von  Öl,  Essig,  Pfeffer,  Salz,  Senf  und  ge- 
riebener Zwiebel  eine  Salatsauce,  die  man  über  die  Eier- 
scheiben gießt. 

18.  Salat  von  Melonen. 

In  Ermangelung  von  Gurken  nehme  man  den  harten 
grünen  Teil  von  Wasser-  oder  Zuckermelonen,  schneide 
sie  in  ganz  feine  Streifchen  und  bereite  davon  einen  Salat 
(s.  Gurkensalat). 


19.  Italienischer  Salat. 

*/4  tt  kalter  Braten  oder  Geflügel,  V4  rt£  Dosenzunge 
oder  Zervelatwurst  oder  Schinkenreste,  2 nicht  zu  reife 
noch  ganz  feste  Bananen,  1 Salzgurke,  1 Hering  oder 
12  Sardellen,  2 — 3 Löffel  rote  Rüben,  2 große  Tomaten, 
1 faustgroßes  Stück  Palmkohl,  4 Eigelb,  W Liter  Öl, 
1 Teelöffel  Senf,  etwas  Essig,  eine  Prise  Pfeffer. 
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Man  schneidet  alle  Zutaten  in  ganz  feine  3 cm  lange 
Streifen.  Von  den  Eigelb  macht  man  eine  Mayonnaise, 
fügt  Senf,  Salz  und  Pfeffer  hinzu.  Nun  verdünnt  man 
diese  Mayonnaise  mit  etwas  Essig  oder  Zitronensaft  evtl, 
etwas  Fleischbrühe  und  vermischt  nun  damit  alle  Zutaten. 
Der  Hering  muß  gut  gewässert  sein,  die  Tomaten  halbiert 
und  alle  Kerne  und  Wasser  entfernt  sein.  In  einer  Glas- 
schale garniert  man  den  Salat  noch  mit  harten  Eiern, 
Oliven,  Wurst  und  Gurkenstückchen  je  nach  Geschmack 
und  stellt  recht  kalt. 

20.  Hühnersalat  mit  Gurken. 

Man  kocht  ein  altes  Huhn  und  löst,  wenn  es  erkaltet 
ist,  alles  Fleisch  ab  und  schneidet  es  in  3 cm  lange  feine 
Streifen.  Man  schneidet  V4  ® Speck  in  Würfel  und  kocht 
ihn  mit  2 Löffel  Butter,  V2  in  Scheiben  geschnittenen 
Zitrone  und  etwas  Salz  in  V2  Liter  Wasser.  Nun  schält 
man  3 Gurken,  sind  diese  nicht  zu  haben,  so  nehme  man 
Salzgurken  oder  das  grüne  Fleisch  von  Melonen  oder  un- 
reife Papayas,  schabt  die  Kerne  heraus  und  schneidet  sie 
in  fingerlange  breite  Stücke,  brüht  sie  mit  kochendem 
Salzwasser  ab  und  läßt  sie  in  oben  beschriebener  Brühe 
weich  dämpfen.  Wenn  sie  erkaltet,  schichtet  man  ab- 
wechselnd Gurken  und  Hühnerfleisch  in  eine  Schale  und 
übergießt  das  Ganze  mit  einer  Mayonnaisensauce,  welche 
mit  gewiegter  Petersilie  oder  Schnittlauch  vermengt  wurde. 
Der  Salat  muß  eine  Stunde  recht  kalt  stehen. 

21.  Salat  von  Taschenkrebsen. 

Man  löst  alles  Fleisch  sorgfältig  aus  dem  Körper  und 
den  Scheren,  die  weichen  Teile  kratze  man  sorgfältig  heraus 
und  lege  sie  extra.  Nun  mache  man  mit  Öl  und  Essig, 
Salz  und  Pfeffer  einen  Salat  aus  dem  weißen  Fleisch. 
Die  Schale  wasche  man  gut  aus  und  trockne  sie  mit  einem 
Tuch  ab.  Nun  legt  man  die  weichen  Teile  der  Krabben 
auf  den  Boden  der  Schale,  darüber  den  Salat  in  einem 
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Häufchen.  Diesen  garniert  man  mit  einer  Scheibe  hart 
gekochten  Eies,  Pickles  und  Kapern,  oder  man  streicht 
erst  einen  Löffel  Mayonnaise  darüber  und  garniert  dann 
mit  Pickles.  Die  Krabbenschalen  werden  dann  hübsch 
auf  einer  Schüssel  garniert. 

22.  Gemüsesalat  mit  Langustenescalops. 

Man  macht  von  Schoten,  Mohrrüben,  Spargel,  grünen 
Bohnen,  Palmkohl,  Kartoffeln  einen  guten  Salat,  richtet 
diesen  auf  einer  länglichen  Schüssel  an.  Frisch  gekochte 
Langusten  löst  man  aus  den  Schalen,  teilt  sie  in  ansehnliche 
Stücke  und  legt  sie  obenauf.  Nun  überzieht  man  das 
Ganze  mit  einer  dicken  Mayonnaise,  in  welche  man  die 
Eier  der  Langusten  tun  kann  und  stellt  sie  möglichst  kalt. 
Als  Fischgang  nach  der  Suppe  oder  zu  einem  kalten 
Abendessen  zu  reichen. 

23.  Salat  von  Paprikaschoten.  « 

Große  grüne  nicht  pfeffrige  Paprikaschoten  werden  auf 

die  Herdplatte  gelegt  und  so  lange  hin  und  her  gewendet, 
bis  die  Haut  braun  und  blättrig  wird  und  sich  abziehen 
läßt.  Dann  legt  man  sie  in  kaltes  Wasser,  läßt  abtropfen, 
schneidet  sie  in  Streifen  und  macht  mit  Öl  und  Essig 
einen  Salat.  Auch  kann  man  die  Schoten  in  Querscheiben 
schneiden  und  mit  der  gleichen  Menge  in  Scheiben  ge- 
schnittenen Tomaten  vermengen;  mit  etwas  gewiegter 
Petersilie  bestreuen. 

24.  Salat  von  unreifer  Ananas. 

Nachdem  die  Frucht  geschält  ist,  wird  sie  in  kleine 

Scheiben  geschnitten  und  wie  Selleriesalat  zubereitet.  Man 
kann  auch  eine  dünne  Mayonnaise  dazu  machen.  Man 
lasse  aber  das  Herz  fort,  da  es  meist  hart  ist. 

25.  Salat  von  Ananasblättern. 

Von  den  Ananassträuchern  zieht  man  vorsichtig  die 
schwertförmigen  Blätter  heraus.  Nachdem  sie  gründlich 
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gewaschen  sind,  schneide  man  die  unteren  Teile,  soweit 
sie  zart  sind,  in  kleine  Streifen  und  behandle  sie  wie 
anderen  Salat. 

26.  Salat  von  Mangoldstielen. 

Man  kocht  die  zarten  Mangoldstiele  in  Salzwasser  nicht 
zu  weich  und  läßt  sie  auf  einem  Durchschlag  gut  ab- 
tropfen und  abkühlen.  Dann  bereitet  man  einen  Salat  wie 
unter  Kopfsalat  auf  englische  Art  angegeben. 
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XX. 

Saucen. 

Von  der  Bereitung  einer  guten  passenden  Sauce  hängt 
oft  die  Schmackhaftigkeit  eines  Gerichtes  ab,  denn  wenn 
die  Sauce  mißlungen  ist,  ist  auch  oft  die  Speise  ungenieß- 
bar. Man  kann  manche  Nahrungsmittel,  besonders  Fleisch, 
das  infolge  seiner  Zähigkeit  sonst  nicht  genießbar  wäre, 
wenn  es  gut  gekocht  und  mit  einer  schmackhaften  Sauce 
zubereitet  wird,  noch  verwenden.  Auch  Reste  vom  Mittag 
können  mit  einer  passenden  pikanten  Sauce  noch  zum 
Abendessen  gegeben  werden.  Auf  diese  Weise  wird  man- 
ches Gericht  noch  mit  Appetit  verspeist,  das  sonst  un- 
brauchbar wäre.  Denn  gerade  in  den  Tropen  ist  die  wich- 
tigste Regel  bei  der  Ernährung,  Abwechslung  zu  schaffen  und 
die  Gerichte  in  immer  anderer  Form  auf  den  Tisch  zu 
bringen,  damit  sich  nicht  Widerwillen  und  Appetitlosig- 
keit einstellen. 

Eine  gute  Sauce  für  Fleisch  und  Gemüse  erfordert 
in  erster  Linie  eine  gute  Brühe,  nicht  Wasser.  In  pri- 
mitiven Verhältnissen  allerdings,  wie  z.  B.  bei  Expe- 
ditionen etc.,  wo  man  nicht  täglich  Brühe  haben  kann, 
muß  man  sich  mit  Wasser  behelfen,  doch  sorge  man  da- 
für, daß  stets  Liebigs  Fleischextrakt  vorhanden  ist,  um  hier- 
durch die  Sauce  und  den  Geschmack  zu  verbessern.  Auch 
Maggis  Würzen  sind  zu  empfehlen.  Auch  gibt  es  überall 
im  Auslande  eine  ganze  Anzahl  würziger  Saucen,  die  die 
Gerichte  anregender  gestalten,  doch  vermeide  man  den 
zu  häufigen  Gebrauch  derselben,  vor  allem  der  Wor- 
cestersauce.  Es  ist  besser,  wenn  sich  von  diesen  Saucen 
jeder  nach  eigenem  Geschmack  an  die  Speisen  tun  kann, 
da  sie  nicht  jedermann  Zusagen.  Man  mache  es  sich  zur 
Regel,  weder  Butter  noch  Eier  zu  sparen,  wo  diese  zu 
haben  sind.  Wenn  Sahne  nicht  zu  haben  ist,  so  nehme 
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man  gute  Milch  oder  unverdünnte  ungezuckerte  Konserven- 
milch. Diese  ersetzt  an  Wohlgeschmack  und  Bekömmlich- 
keit vollständig  gute  Sahne.  Die  Gerichte  mit  Saucen 
düi  fen  nicht  bis  zum  nächsten  Tage  aufbewahrt  werden, 
da  diese  sehr  schnell  dem  Verderben  ausgesetzt  sind. 
Ausgenommen  sind  Saucen  mit  Essigzusatz. 

Auch  gebe  man  die  Gerichte,  wie  Fisch  oder  Gemüse, 
nicht  in  zu  viel  Sauce  schwimmend  zu  Tisch,  sondern 
lasse,  wenn  erforderlich,  nachholen.  Denn  viele  Menschen 
verlieren  den  Appetit,  wenn  sie  übervolle  oder  über- 
laufende Schüsseln  vor  sich  sehen. 

Saucen,  die  bereits  fertig  sind,  aber  warm  stehen  oder 
angewärmt  werden  sollen,  dürfen  nicht  aufs  Feuer  gestellt 
werden.  Man  tue  sie  in  einen  Topf  und  stelle  diesen 
in  kochendes  Wasser.  Dadurch  behalten  sie  ihren  Ge- 
schmack und  trocknen  auch  nicht  so  schnell  ein.  Die  Be- 
obachtung dieser  Regel  mache  man  auch  besonders  den 
Dienstboten  zur  Pflicht. 

1.  Braune  Sauce. 

Man  brät  2 Eßlöffel  Mehl  in  Butter  braun,  gibt  eine 
zerschnittene  Zwiebel,  Pfeffer,  Lorbeerblatt  dazu,  läßt  die 
Zwiebel  unter  beständigem  Rühren  gar  werden  und  bereitet 
mit  V2  Liter  Wasser,  1 Teelöffel  Fleischextrakt  eine  dicke 
Sauce,  die  man  eine  halbe  Stunde  kochen  läßt  und  durch 
ein  Sieb  treibt.  Man  serviert  diese  Sauce  zu  verschiede- 
nen Gerichten. 

2.  Ragoutsauce. 

Für  4 Personen  schwitzt  man  2 Löffel  Mehl  in  2 Löffel 
gutem  Fett  oder  Butter  braun,  nachdem  man  vorher  in 
dem  Fett  eine  klein  geschnittene  Zwiebel  gebräunt  hat, 
die  man  aber  aus  dem  Fett  entfernt  und  bei  Seite  gestellt  hat. 
Das  braune  Mehl  verrührt  man  mit  Fleischbrühe,  in  Er- 
mangelung dieser  mit  Wasser  und  etwas  Fleischextrakt, 
und  läßt  alles,  mit  den  Zwiebeln  vermischt,  zu  einer 
sämigen  Sauce  kochen.  Man  fügt  Salz,  Pfeffer  und  Ge- 
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würz  zu  und  seiht  die  Sauce  durch  ein  Sieb,  worauf  man 
1 Glas  Rotwein,  etwas  Zitronensaft  und  1 Teelöffel  voll 
Zucker  dazu  gibt.  In  Ermangelung  von  Wein  nehme  man 
1 Löffel  Essig.  Zuletzt  fügt  man  klein  geschnittene  Mixed 
pickles,  wie  ein  Stück  frische  Pfefferschote  an  die  Sauce, 
die  sich  zu  jeder  Art  Fleisch,  auch  Bratenresten  eignet. 

3.  Frikasseesauce. 

Für  4 Personen  werden  2 Löffel  Mehl  in  Butter  gelb 
geschwitzt,  mit  Brühe  oder  Wasser  zu  einer  sämigen  Sauce 
gekocht,  gesalzen,  mit  2—3  Eigelb  abgezogen  und  mit 
Zitronensaft  gewürzt.  Man  setze  die  Sauce  bis  zum  Ser- 
vieren warm,  lasse  sie  aber  nicht  mehr  kochen.  Sie  wird 
zu  Lammfleisch,  Fisch  und  Hühnern  gegeben. 

4.  Bechamelsauce  I. 

Man  schwitzt  für  4 Personen  2 Löffel  Mehl  in  Butter 
gelb,  läßt  sie  mit  Fleisch-  oder  Hühnerbrühe  zu  einer 
dicken  Sauce  verkochen,  der  man  eine  klein  geschnittene 
Zwiebel,  etwa  65  g Speck,  Salz  und  weißen  Pfeffer  zu- 
gesetzt hat.  Nachdem  alles  gut  verkocht  ist,  streicht  man 
die  Sauce  durch  ein  Sieb  und  fügt  so  viel  rohe  oder  un- 
gezuckerte Dosenmilch  zu,  daß  es  eine  gebundene,  aber  nicht 
zu  dicke  Sauce  gibt,  die  man  zu  gekochtem  Fleisch  serviert. 

5.  Bechamelsauce  II.  (Sehr  gut.) 

V2  ® Schinken  klein  schneiden,  V2  ^ Butter,  2 große 
Zwiebeln  klein  schneiden  und  auf  langsamem  Feuer  ohne 
Wasser  1 Stunde  gut  verkochen  lassen.  Dann  streicht 
man  die  Masse  durch  ein  Haarsieb  und  verrührt  1 Liter 
Milch  daran  oder  mit  Wasser  verdünnte  ungezuckerte 
Konservenmilch  und  einen  Suppenteller  voll  geriebenen 
Parmesankäse.  Im  Wasserbade  erhitzen  und  zu  kaltem 
Braten,  Wild  oder  Geflügel  servieren.  Auch  kalt  kann  man 
diese  pikante  Sauce  zu  Fleisch  reichen. 
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6.  Zwiebelsauce. 

Man  kocht  2—3  in  Scheiben  geschnittene  Zwiebeln 
in  Fleischbrühe  weich,  schwitzt  2 Löffel  Mehl  in  Butter 
gelb,  füllt  mit  frischer  Milch  auf,  läßt  die  Mehlschwitze 
mit  der  Milch  gut  durchkochen,  salzt  und  fügt  dann  die 
Zwiebeln  zu.  Sehr  gut  zu  gekochtem  Hammelfleisch. 
Kleine  Zwiebeln  werden  im  ganzen  gekocht. 

7.  Zwiebelsauce  auf  französische  Art. 

12  große  Zwiebeln  kocht  man  in  Salzwasser  weich  und 
treibt  sie  durch  ein  Sieb.  Dann  schmeckt  man  das  Püree 
mit  1 Glas  Weißwein,  1 Teelöffel  Fleischextrakt,  Salz  und 
Pfeffer  ab.  Man  gibt  diese  pikante  dickflüssige  Sauce  zu 
Flammelkotelettes  oder  kaltem  Fleisch.  Auch  Cornedbeaf 
und  Dosenzunge  sind  mit  dieser  Sauce  zu  empfehlen. 

8.  Zwiebelsauce. 

2 große  Zwiebeln  schneidet  man  in  Viertel  und  kocht 
sie  in  Wasser,  in  welchem  2 Maggiwürfel  aufgelöst  wur- 
den, gar.  Ein  Löffel  Mehl  wird  mit  kaltem  Wasser  ver- 
quirlt, darin  aufgekocht,  1 Löffel  Butter  hinzugefügt  und 
gesalzen. 

Sehr  gut  zu  kaltem  Fleisch,  Cornedbeaf  oder  Dosen- 
fleisch. 

9.  Weiße  Sauce. 

Man  kocht  2 Tassen  Milch  und  verrührt  darin  etwas 
mit  Wasser  verquirltes  Mehl,  etwa  1 Eßlöffel  voll,  dann 
fügt  man  1 Eßlöffel  Butter  hinzu  und  fein  gewiegte  Peter- 
silie oder  Dill.  Paßt  auch  zu  gefüllten  Gurken  oderVege- 
table  marrow. 


10.  Sauce  nach  Hausmeisterart. 

Man  schwitzt  2 Löffel  Mehl  in  2 Löffel  Butter  gelb, 
füllt  so  viel  Brühe  oder  Wasser  auf,  daß  es  eine  gebundene 
Sauce  gibt,  die  man  nun  salzt  und  mit  recht  viel  gehackter 
Petersilie  verrührt.  Zuletzt  zieht  man  die  Sauce  mit  3 Ei- 
gelb ab,  läßt  sie  aber  nicht  mehr  kochen. 
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11.  Tomatensauce  auf  spanische  Art. 

2 Kilo  Tomaten  werden  zerschnitten  und  in  einem 
Topf  mit  einem  Kochlöffel  zerstoßen,  bis  der  Saft  heraus- 
gequollen ist.  Dann  kocht  man  sie  in  ihrem  Saft  langsam 
ca.  eine  halbe  Stunde,  bis  dieser  verdunstet  ist  und  seiht 
den  Brei  durch  ein  feines  Sieb,  damit  alle  Kerne  Zurück- 
bleiben. Nachdem  man  in  Würfel  geschnittenen  Speck 
oder  Schinken  in  Butter  gedünstet  hat,  fügt  man  das 
Tomatenmus  und  etwas  gewiegte  Petersilie  dazu  und  seiht 
das  Ganze  durch  ein  Sieb.  Sollte  die  Sauce  zu  dick  sein, 
so  fülle  man  noch  etwas  Fleischbrühe  auf.  Dann  salze 
man  und  gebe  eine  Prise  Pfeffer  oder  ein  Stückchen 
frische  Pfefferschote  daran. 

12.  Tomatensauce. 

Die  sauber  gewaschenen  Tomaten  werden  vom  Stiel 
»befreit,  in  Stücke  geschnitten  und  in  Wasser  oder  Brühe 
weich  gekocht.  Dann  streicht  man  sie  durch  ein  Sieb, 
schwitzt  1 — 2 Löffel  Mehl  in  der  gleichen  Menge  Butter 
gelb,  gibt  die  durchgerührten  Tomaten  hinein  und  läßt 
sie  durchschwitzen,  würzt  mit  Pfeffer  und  Salz  und  füllt 
mit  soviel  Brühe  oder  Wasser  auf,  daß  es  eine  gebundene 
Sauce  gibt,  die  man  zu  Reis,  Geflügel  und  gekochtem 
Fleisch  serviert. 


13.  Holländische  Sauce. 

Man  verquirlt  für  4 Personen  4 Eigelb  mit  1 Löffel 
Mehl  und  ein  Löffel  Wasser  und  gibt  je  nach  der  Art 
des  Gerichts  1 Tasse  Brühe,  Gemüse-  oder  Fischwasser 
wie  den  Saft  einer  Zitrone  und  Salz  dazu.  Dann  schlägt 
man  die  Sauce  über  dem  Feuer  bis  kurz  vor  dem  Kochen 
und  fügt  zuletzt  noch  2 Löffel  Butter  hinzu.  Bei  großem 
Eiervorrat  kann  das  Mehl  fortbleiben.  Dann  werden  6 Eier 
und  4 Löffel  Butter  verrührt.  Die  Sauce  ist  sehr  gut  zu 
Gemüse,  wie  Palmkohl,  gekochter  Papaia,  Gurken,  Kletter- 
gurken und  gekochtem  Fisch. 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl. 
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14.  Senfsauce. 

Eine  klein  geschnittene  Zwiebel  wird  in  Butter  mit 
1 Löffel  Mehl  hellbraun  geröstet.  Dann  füllt  man  so  viel 
Brühe  auf,  daß  es  eine  gebundene  Sauce  gibt,  die  man 
mit  Salz  und  Pfeffer  würzt  und  gut  durchkochen  läßt. 
Zuletzt  gibt  man  1 Eßlöffel  Senf  daran,  auch,  wenn  vor- 
handen, einen  kleinen  RestWein.  Sehr  gut  zu  Fleisch  oder 
gekochtem  Fisch. 

15.  Senfsauce  für  Fisch. 

1 V2  Tasse  Wasser,  1 Tasse  englisches  Senfpulver, 
1 Löffel  Butter,  4 Löffel  frische  oder  ungezuckerte  Kon- 
servenmilch. 

Das  Senfpulver  wird  mit  dem  Wasser  gut  verrührt, 
ebenso  das  Mehl,  und  unter  beständigem  Rühren  am 
besten  au  bain-marie  zum  Kochen  gebracht,  dann  fügt  man 
Butter,  Milch  und  Salz  hinzu  und  serviert  sehr  heiß. 

16.  Eiersauce  zum  Fisch. 

2 Eier,  V2  Liter  Milch,  1 Löffel  Mehl,  1 Löffel  Butter 
und  1 Zitrone. 

Die  Milch  wird  mit  dem  verquirlten  Mehl  aufgekocht, 
die  Butter  nebst  den  verquirlten  Eiern  hinzugefügt  und 
dies  im  Wasserbade  geschlagen  bis  die  Sauce  steigt. 
Zuletzt  fügt  man  noch  einige  Kapern  hinzu  oder  klein 
geschnittene  Champignons. 

17.  Cumberland-Sauce. 

Man  vermischt  2 Löffel  englischen  Senf  mit  6 Löffel 
Johannisbeer-  oder  anderem  Gelee,  fügt  etwas  Salz  und 
Cayennepfeffer  nebst  der  in  ganz  feine  Streifen  geschnitte- 
nen Schale  einer  bitteren  Orange  hinzu  und  verdünnt  die 
Sauce  mit  einem  Rest  Weiß-,  Rot-  oder  Portwein.  Sehr 
gut  zu  kaltem  Braten  oder  Geflügel,  oder  warmem  Bra- 
ten, vor  allem  Wildbraten.  Man  kann  die  Sauce  warm 
oder  kalt  geben. 
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18.  Teufelssauce. 

5 hart  gekochte  Eidotter  rührt  man  mit  5 Löffel  öl 
und  5 Löffel  Rotwein  klar,  dazu  ein  Löffel  Senf,  Saft  von 
2 Zitronen,  1 Löffel  gehackte  Zwiebel,  Cayennepfeffer 
und  Salz,  nach  Geschmack  ebenfalls  eine  Prise  Zucker. 
Sehr  gut  zu  kaltem  Fleisch,  Cornedbeaf,  Zunge  oder 
Dosenfleisch. 

19.  Sauce  Bearnaise. 

Eine  feine  gewiegte  Zwiebel  läßt  man  mit  etwa  3 Löffel 
voll  gutem  Essig  tüchtig  durchkochen  und  passiert  den 
Essig  dann  durch  ein  Sieb.  125  gr  Butter  verrührt  man 
auf  schwachem  Feuer  mit  4 Eigelb,  tut  den  Essig  dazu 
und  schlägt  die  Sauce  tüchtig.  Wird  sie  zu  dick,  so 
füllt  man  etwas  Brühe  auf.  Dann  fügt  man  Salz  und  ge- 
hackte Petersilie  oder  andere  Kräuter  dazu.  Die  Sauce 
ist  sehr  gut  zu  Steaks,  Koteletten  und  Fisch.  Da  die  Sauce 
nicht  kochen  darf,  wird  sie  am  besten  im  Wasserbade 
gerührt. 

20.  Remouladensauce. 

(Sehr  gut.) 

Man  verrührt  3 hart  gekochte  Eier  in  einem  Napf  mit 
etwa  einem  Weinglas  voll  Öl  zu  einer  dicklichen  Sauce, 
fügt  einen  Löffel  Senf,  eine  geriebene  Zwiebel  und  so 
viel  Essig  dazu,  daß  es  eine  gebundene  Sauce  gibt.  Dann 
gibt  man  Salz,  klein  geschnittene  rote  Pfefferschote  oder 
einen  Teelöffel  voll  Currypulver,  eine  Prise  Zucker  und 
das  ganz  klein  gehackte  Eiweiß  der  Eier  hinein,  auch  etwas 
gehackte  Petersilie  oder  andere  Kräuter  verbessern  noch 
den  Geschmack  dieser  pikanten  und  wohlschmeckenden 
Sauce,  die  zu  kaltem  Fleisch,  Langusten  und  Preßkopf 
sehr  zu  empfehlen  ist. 

21.  Mayonnaise  I. 

Man  bereitet  eine  gute  Mayonnaise,  indem  man  3 Eidotter 
in  einem  Napf  mit  einem  sauberen  Holzlöffel  gut  ver- 
rührt, dann  tropfenweise  etwa  ein  Weinglas  Öl  hinzufügt 
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unter  beständigem  Rühren,  bis  es  eine  dicke  Masse  gibt. 
Nun  fügt  man  den  Saft  einer  Zitrone,  etwas  Salz  und 
eine  Prise  weißen  Pfeffer  hinzu,  schmeckt  auf  Säure  und 
Salz  ab  und  läßt  die  Mayonnaise  bis  zum  Gebrauch  stehen. 
Sie  wird  zum  Bedecken  von  Fisch-,  Hühner-,  Hummer- 
salat etc.  verwandt.  Die  Schüssel  garniert  man  mit  harten 
Eiern,  Mixed  pickles,  Dosenkrabben  etc.  Um  das  Tropfen 
des  Öles  aus  der  Flasche  zu  erleichtern,  schneidet  man 
ein  Stückchen  des  Korkes  an  einer  Seite  ab.  Aus  dieser 
kleinen  Öffnung  tropft  das  Öl  dann  regelmäßig. 

22.  Mayonnaise  II. 

6 hart  gekochte  Eier  läßt  man  in  kaltem  Wasser  ver- 
kühlen, schält  sie  und  nimmt  das  Gelbe  heraus.  Diese 
verrührt  man  nun  mit  2 Löffel  Olivenöl,  bis  sie  ganz  glatt 
geworden  sind.  Dann  fügt  man  2 Löffel  Essig  hinzu, 
etwas  Milch,  eine  Prise  weißen  Pfeffer  und  Salz.  Für 
Langusten,  Fisch,  kalten  Braten  sehr  zu  empfehlen. 

23.  Mayonnaise  mit  Kaviar. 

Will  man  die  Mayonnaise  zu  gebratenem  Fisch  ser- 
vieren, so  untermische  man  sie  mit  einem  Rest  Kaviar. 

24.  Grüne  Mayonnaise. 

Die  Mayonneise  wird  mit  gehackter  Petersilie,  Estra- 
gon und  Schnittlauch  oder  Zwiebellauch  vermischt  und 
zu  gebratenen  Fischen  oder  Fischsalat  gegeben. 

25.  Rote  Mayonnaise. 

Die  roten  Eier  der  Langusten  werden  gestoßen  und 
unter  die  Mayonnaise  gemischt.  Auch  Krebsbutter  aus 
Dosen  oder  Anchovissauce  kann  man  dazu  verwenden. 
Man  gibt  die  Sauce  zu  Bratfisch,  Hummer-  oder  Fisch- 
salat. 

26.  Grüne  Sauce  Vinaigrette. 

Man  verrührt  drei  harte  Eigelb  mit  gutem  Öl,  gibt 
dann  Salz,  eine  Prise  Pfeffer,  etwas  abgeriebene  Zwiebel, 
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1 Teelöffel  Senf  und  reichlich  fein  gewiegten  Schnitt- 
lauch und  andere  Kräuter  dazu  und  verrührt  mit  dem 
nötigen  Essig  oder  Zitrone  zu  einer  nicht  zu  dicken  Sauce. 
Um  sie  geschmeidig  zu  machen,  fügt  man  Fleischbrühe 
hinzu. 

27.  Currysauce. 

Eine  klein  geschnittene  Zwiebel  wird  in  Butter  mit 

2 Löffel  Mehl  gebräunt,  dann  füllt  man  Brühe,  Braten- 
sauce oder  Wasser  auf  und  läßt  dies  mit  dem  nötigen 
Salz  gut  durchkochen,  nachdem  ein  Löffel  Currypulver 
hinzugefügt  wurde. 

Die  Sauce  ist  sehr  gut,  um  Fleisch-  und  Geflügelreste 
darin  aufzuwärmen. 

28.  Austernsauce. 

Man  öffnet  etwa  ein  Dutzend  Austern  für  3 Personen 
über  einer  Schale,  damit  das  Wasser  nicht  verloren  geht, 
und  entfernt  den  Bart  der  Austern,  die  man  dann  in  eine 
besondere  Schale  tut.  Die  Bärte  werden  mit  ‘/2  Liter  Milch, 
wenn  vorhanden  auch  2 Sardellen,  recht  langsam  gekocht, 
und  dann  durch  ein  Sieb  getrieben.  Die  durchgeseihte 
Milch  bringt  man  wieder  aufs  Feuer,  tut  das  Austernwasser 
und  ein  nußgroßes  Stück  Butter  dazu.  Wird  die  Sauce 
zu  dick,  so  fügt  man  noch  etwas  Milch  und  Butter  hinzu 
und  würzt  zuletzt  mit  etwas  weißem  Pfeffer.  Die  Austern 
legt  man  in  ein  Sieb,  das  man  einige  Sekunden  in  kochen- 
des Wasser  hält,  dann  werden  sie  in  eine  Sauciere  getan 
und  die  Sauce  wird  darüber  gegossen. 

29.  Anchovissauce. 

Von  2 Löffel  Mehl  und  2 Löffel  Butter  bereitet  man 
eine  Mehlschwitze,  die  man  mit  V2  Liter  Fleischbrühe 
aufkochen  läßt,  worauf  man  1 Löffel  Anchovissauce  dazu 
tut.  Die  Sauce  wird  zu  gekochtem  Fisch  serviert. 

30.  Kapernsauce. 

Zu  einer  Mehlschwitze  von  1 Löffel  Mehl  und  1 Löffel 
Butter  gibt  man  etwas  Fleischbrühe  oder  Wasser  mit 
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Fleischextrakt,  läßt  alles  gut  aufkochen,  gibt  ein  Eßlöffel 
Kapern  mit  etwas  Essig  daran  und  zieht  die  Sauce  mit 

2 Eigelb  ab.  Die  Sauce  darf  nun  nicht  mehr  kochen,  man 
setzt  sie  warm  zur  Seite  des  Feuers.  Diese  Sauce  eignet 
sich  vorzüglich  zu  gekochtem  Fleisch  jeder  Art  oder  ge- 
kochtem Fisch.  Sind  keine  Kapern  zu  haben,  so  schneide 
man  grüne  mixed  pickles  in  kleine  Stücke. 

31.  Vanillesauce. 

Für  4 Personen  kocht  man  l/2  Liter  Milch  mit  2 ge- 
häuften Löffel  voll  Zucker,  1 kleinen  Stange  Vanille  auf, 
nachdem  man  einen  Löffel  Stärke,  Mehl  oder  Arrowroot 
darin  verquirlt  hat.  Dann  nimmt  man  die  Milch  vom 
Feuer,  rührt,  wenn  abgekühlt,  4 Eigelb  dazu  und  zieht 
zuletzt  den  Schnee  der  Eier  durch.  In  Ermangelung 
frischer  Milch  kann  man  l/2  Dose  Konservenmilch  ver- 
wenden, die  man  mit  y2  Liter  Wasser  verrührt.  Der 
Zucker  bleibt  dann  fort.  Ist  Vanille  nicht  erhältlich,  so 
gebe  man  die  Sauce  als  Eiersauce  und  reibe  etwas  Zitro- 
nenschale daran. 

Man  gibt  die  Sauce  zu  Schokoladenpudding,  roter 
Grütze  etc. 

32.  Weinsauce. 

Für  4 Personen  nimmt  man  1 Wasserglas  Rotwein, 
1 Wasserglas  Wasser,  verquirlt  darin  1 Löffel  Mehl  mit 

3 Löffel  Zucker  über  dem  Feuer,  bis  dies  kocht.  Dann 
nimmt  man  die  Sauce  vom  Feuer,  gibt  einige  Tropfen 
Zitronensaft  dazu  und  zieht  mit  2 Eigelb  ab,  nachdem  die 
Sauce  erkaltet  ist.  Man  gibt  sie  zu  kalten  Puddings  von 
Gries,  Arrowroot,  Sago. 

33.  Weinschaumsauce. 

2 ganze  Eier  und  4 Eidotter  werden  mit  125  gr  Zucker 
klar  gerührt,  dann  setzt  man  2 Glas  guten  Weißwein,  den 
Saft  und  die  geriebene  Schale  einer  ganzen  Zitrone  hinzu 
und  schlägt  alles  auf  gelindem  Feuer  so  lange  bis  es  steigt, 
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worauf  man  die  Sauce  schnell  vom  Feuer  nimmt.  Man 
gibt  sie  zu  warmen  Puddings  und  Mehlspeisen. 

34.  Apfelsinensauce  I. 

Die  Schalen  von  2 Früchten  werden  ganz  fein  abgerieben, 
mit  200  gr  Zucker,  ’/2  Liter  Wasser  und  2 Löffel 
Mehl  verrührt,  worauf  man  alles  aufkochen  läßt.  Dann 
gibt  man  V2  Flasche  Weißwein  und  den  Saft  von  6 Apfel- 
sinen dazu.  Zu  Puddings  und  Flammeris. 

35.  Apfelsinensauce  II. 

Man  reibt  von  drei  Apfelsinen  die  Schale  auf  Zucker 
ab  und  verkocht  dies  mit  dem  Saft  derselben,  1 Tasse 
Wasser,  2 Löffel  Zucker  der  abgeschälten  Rinde  einer 
kleinen  Zitrone.  Man  läßt  10  Minuten  kochen,  gießt  durch 
ein  feines  Sieb  und  verdickt  mit  Mondamin.  Man  serviert 
sie  heiß  zu  allen  einfachen  Puddings. 

Kann  auch  ebenso  von  Zitronen  zubereitet  werden. 

36.  Jamsauce. 

Da  es  in  den  Tropen  keine  Obstsorten  gibt,  die  zu 
Fruchtsaucen  geeignet  sind,  so  verwendet  man  Jam  (ein- 
gekochtes Obstmus),  das  man  mit  zweimal  so  viel  Wasser 
wie  Jam  verrührt,  durch  ein  Sieb  streicht  und  auf  Zucker 
abschmeckt.  Man  gibt  die  Sauce  zu  kaltem  Gries-,  Sago- 
und  anderen  Puddings. 
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XXI. 

Eierspeisen. 

Einen  sehr  wichtigen  Teil  der  Ernährung  bilden  die 
Eier.  Gut  zubereitet  sind  sie  eine  gesunde,  bekömmliche 
Nahrung,  die  zeitweise  das  Fleisch  vollständig  ersetzen 
kann  und  jeder  Speise  Wohlgeschmack  verleiht.  Ohne 
Eier,  Butter  oder  Sahne  sind  feinere  Gerichte  überhaupt 
nicht  herzustellen,  doch  kommt  es  auch  auf  das  richtige 
Verhältnis  beim  Speisenzusatz  an. 

Man  suche  sich  daher  stets  reichlich  mit  Eiern  zu  ver- 
sehen. Wenn  irgend  möglich,  so  tut  man  gut,  sich  selbst 
Hühner  einer  guten  Rasse  zu  halten,  denn  die  in  den 
Tropen  degenerierten  Hühner  legen  meist  kleine,  nicht 
so  wohlschmeckende  Eier  wie  die  gut  gehaltener  und 
richtig  gefütterter  Hühner  einer  guten  Rasse.  Erhält  man 
zu  Zeiten  mehr  Eier,  als  der  tägliche  Bedarf  erfordert, 
so  konserviere  man  sie  für  Zeiten  des  Mangels.  Konser- 
vierte Eier  können  aber  nur  als  Zusatz  von  Speisen 
Verwendung  finden,  wie  zu  Kuchen.  Spiegel-  oder  Rühr- 
eier dürfen  nur  aus  ganz  frischen  Eiern  bereitet  werden. 
Besonders  für  Kinder,  Kranke  und  Rekonvaleszenten,  für 
die  Eier  ihres  hohen  Nährwertes  wegen  nicht  zu  entbehren 
sind,  können  nur  ganz  frische  Eier  verwendet  werden. 

Ist  man  auf  den  Einkauf  von  Eiern  angewiesen,  so 
prüfe  man  stets  sorgfältig,  ob  die  Eier  auch  frisch  sind. 
Dies  erfolgt  in  der  Weise,  daß  die  Eier  in  eine  Schale 
mit  Wasser  gelegt  werden.  Die  frischen  Eier  bleiben  am 
Boden  liegen,  während  alte  sich  vollständig  heben;  diese 
weise  man  zurück.  Falls  sich  ein  Ei  ein  weniges  hebt, 
kann  man  es  allenfalls  noch  zu  Speisen  verwenden. 

Die  Enten-,  Puten-  und  Gänseeier  sind  am  besten 
gekocht  zu  genießen,  da  sich  das  Weiße  nicht  gut  zu 
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Schaum  schlagen  läßt.  Auch  die  Eier  der  Möven  und 
der  Wildvögel  sind  genießbar.  Diese  sind  am  besten  hart 
gekocht  und  mit  einer  pikanten  Sauce  zubereitet,  auch  für 
Setz-  und  Rührei  eignen  sie  sich. 

Straußeneier  werden  öfter  für  Rührei  verwendet, 
Schildkröteneier  sind  in  der  Suppe  oder  in  einem  Ragout 
eine  beliebte  Einlage. 

Bei  sämtlichen  Eierspeisen  darf  das  Salzen  nicht  ver- 
gessen werden,  da  sie  sonst  fade  schmecken. 

Eier  haben  das  Gute,  daß  man  sie  täglich  genießen 
kann,  ohne  ihrer  überdrüssig  zu  werden,  infolgedessen 
vervollständigen  sie  auch  jede  Mahlzeit,  ja  sie  bilden  so- 
gar in  allen  unvorhergesehenen  Fällen  einen  Rettungs- 
anker. Ist  eine  Speise  mißraten  oder  kommt  unerwarteter 
Besuch,  so  hilft  ein  Zwischengericht  aus  Eiern  bereitet 
stets  aus  der  Verlegenheit. 

1.  Das  Konservieren  der  Eier. 

Die  zum  Konservieren  bestimmten  Eier  müssen  ganz 
frisch  sein.  Eine  leere,  ausgescheuerte  Petroleumdose 
füllt  man  bis  zu 2  3A  Höhe  mit  frischem,  ganz  reinem 
Wasser,  falls  es  auch  nur  ganz  wenig  unklar  ist,  muß 
man  das  Wasser  kochen  und  filtrieren.  In  das  Wasser 
schüttet  man  so  viel  Kalk,  daß  er  3 Finger  hoch  den  Boden 
bedeckt.  Auf  diese  Kalklage  legt  man  nun  vorsichtig  die 
Eier,  die  keinen  Sprung  haben  dürfen.  Die  Dose  muß 
an  einem  kühlen,  luftigen  Ort  stehen  und  darf  nicht  hin- 
und  hergetragen  werden.  Auf  diese  Weise  aufbewahrt, 
kann  man  die  Eier  einige  Wochen  frisch  erhalten.  Falls 
die  Eier  schon  längere  Zeit  gelegen  haben,  ist  es  nicht 
ratsam,  sie  in  der  Schale  zu  kochen,  da  diese  durch  das 
Kalkwasser  etwas  dünn  wird. 

2.  Weiche  Eier. 

Man  wäscht  die  Eier  erst  ab,  damit  sie  ganz  sauber 
auf  den  Tisch  kommen,  und  zwar  am  besten  mit  einer 
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halben  ausgepreßten  Zitrone,  die  man  in  Sand  oder  Salz 
tauchen  kann,  falls  die  Eier  sehr  schmutzig  sind.  Man 
kocht  sie  2—4  Minuten  je  nach  Geschmack  und  bringt 
sie  sofort  auf  den  Tisch.  Zum  Kochen  dürfen  nur  ganz 
frisch  gelegte  und  möglichst  große  Eier  genommen  werden. 

3.  Spiegeleier. 

Gutes  Fett  oder  Butter  wird  in  einer  Pfanne  heiß 
gemacht,  dann  schlägt  man  für  jede  Person  2—3  Eier  hin- 
ein, bestreut  sie  mit  etwas  Salz  und  Pfeffer  und  nimmt 
sie  mit  dem  Schaumlöffel  heraus,  wenn  sie  gar,  aber  nicht 
zu  hart  sind. 

4.  Harte  Eier. 

Man  koche  harte  Eier,  die  sich  als  Proviant  für  Pick- 
nicks sehr  gut  eignen,  nicht  länger  als  6 — 7 Minuten,  da 
das  Weiße  bei  längerem  Kochen  eine  grünliche  Farbe 
bekommt.  Sobald  man  sie  aus  dem  kochenden  Wasser 
nimmt,  lege  man  sie  in  kaltes  Wasser,  dann  können  die 
Eier  nicht  härter  werden  und  lassen  sich  besser  schälen. 
Man  kann  hartgekochte  Eier  mit  jeder  pikanten  Sauce 
servieren,  sie  werden  stets  gern  gegessen. 

5.  Sooleier. 

Die  Eier  werden  hart  gekocht,  worauf  man  die  Schale 
rund  herum  eindrückt  und  sie  in  Soolwasser  legt,  das 
man  durch  Zusatz  von  Salz  herstellt.  Man  gibt  so  viel 
Salz  in  das  Wasser,  daß  ein  rohes  Ei  darin  schwimmen 
kann;  in  dieser  Lake  läßt  man  die  Eier  ca.  24  Stunden 
liegen,  aber  nicht  länger,  da  sie  sonst  unansehnliah  werden. 
Die  Eier  haben  einen  guten  Geschmack  durch  die  Soole 
erhalten. 

6.  Bunte  Ostereier. 

Will  man  Ostereier  gelb  färben,  legt  man  eine  Hand- 
voll Zwiebelschalen  in  das  Wasser,  in  dem  sie  gekocht 
werden;  sollen  sie  grün  werden,  legt  man  grüne  Blätter 
ein;  sollen  sie  bunt  werden,  so  wickelt  man  um  jedes  Ei 
ein  Stück  bunten  Kattun. 
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7.  Poschierte  oder  verlorene  Eier. 

In  springend  kochendes  Wasser,  dem  Salz  und  1 Löffel 
Essig  zugesetzt  worden  ist,  schlägt  man  frische  Eier,  die 
man  2 — 3 Minuten  kochen  läßt.  Dann  werden  sie  vorsichtig 
mit  dem  Schaumlöffel  herausgenommen.  Man  gibt  diese 
Eier  als  Einlage  in  Bouillonsuppe  und  berechnet  pro  Per- 
son 1 Ei,  oder  legt  sie  auf  Toast  (geröstetes  Weißbrot), 
was  besonders  für  Kranke  eine  sehr  bekömmliche  Speise 
ist.  Als  Vorspeise  legt  man  die  Eier  auf  in  Butter  ge- 
röstetes Brot  und  tut  einen  Tropfen  Anchovissauce  darüber. 
Auch  kann  man  poschierte  Eier  zum  Garnieren  von 
Spinat,  Ragouts,  Frikassees  etc.  verwenden. 

8.  Spiegeleier  mit  Speck. 

Speck  wird  in  4 — 5 mm  dicke  Scheiben  geschnitten 
und  in  einer  Pfanne  halb  durchgebraten.  Dann  schlägt 
man  frische  Eier  darüber  und  läßt  sie  gar,  aber  nicht 
hart  werden.  Man  braucht  kein  Salz  zuzugeben,  da  der 
Speck  schon  gesalzen  ist. 

9.  Spiegeleier  mit  Cornedbeef. 

In  Fett  oder  Butter  geröstete  Weißbrotscheiben  werden 
mit  gehacktem  Cornedbeef  bestreut,  das  mit  etwas  ge- 
riebener Zwiebel  vermengt  worden  ist.  Auf  jede  Scheibe 
legt  man  ein  Spiegelei,  das  hübsch  rund  geschnitten  ist, 
falls  man  keine  Setzeierpfanne  hat,  und  garniert  die  Brot- 
scheiben mit  kleingeschnittenen  Mixed  pickles,  auf  das 
Gelbe  des  Eies  streut  man  eine  Prise  Cayennepfeffer. 

10.  Spiegeleier  mit  Brotringen. 

Von  Brotscheiben,  ca.  1 Finger  dick,  sticht  oder 
schneidet  man  ebenso  breite  Ringe  aus,  die  man  in  Butter 
auf  einer  Seite  röstet,  dann  umdreht  und  in  die  man  nun 
ein  Ei  hineinschlägt,  das  man  mit  Salz,  einer  Prise  Cayenne, 
und  wenn  es  gar  ist,  mit  geriebenem  Käse  bestreut. 
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11.  Indische  Eier. 

Man  bereitet  eine  gute  Bechamelsauce,  die  man  nach 
Geschmack  mit  Currypulver  versetzt,  in  eine  Schüssel 
füllt,  und  obenauf  mit  hartgekochten  oder  poschierten 
Eiern,  deren  Rand  sauber  abgeschnitten  ist,  garniert. 

12.  Gefüllte  Eier. 

Recht  frische  große  Eier  werden  hartgekocht,  in 
kaltes  Wasser  zum  Abkühlen  gelegt  und  dann  geschält. 
An  der  breiten  Seite  schneidet  man  ein  Stück  fort  und 
nimmt  die  Dotter  mit  einem  Teelöffel  vorsichtig  heraus, 
die  man  mit  Salz,  Pfeffer,  etwas  Butter,  Anschovispasta 
oder  Anschovissauce  verrührt  und  dem  das  klein- 
gehackte abgenommene  Weiße  der  Eier  mit  etwas  Peter- 
silie zugesetzt  wird.  Mit  dieser  Masse  füllt  man  die 
Eier,  stellt  sie  aufrecht  in  eine  Schüssel,  nachdem  man 
schon  vorher  eine  Remouladensause  in  die  Schüssel  ge- 
tan hat. 

13.  Kolumbus  Eier. 

12  große  Eier  werden  ziemlich  hart  gekocht,  dann 
schneidet  man  unten  so  viel  ab,  daß  die  Eier  stehen 
können  und  tut  folgende  Sauce  in  eine  Schüssel,  auf  die 
man  die  Eier  stellt. 

3 Eigelb  werden  mit  V4  Liter  Milch,  3 Eßlöffel 
feinem  Mehl,  3 Eßlöffel  gutem  Essig,  Salz,  Pfeffer  ver- 
quirlt und  in  einem  Wasserbade  zu  einer  dicken  Sauce 
verrührt.  Dann  setzt  man  den  Topf  in  kaltes  Wasser, 
das  man  mehrmals  erneuert,  und  rührt  bis  zum  völligen 
Erkalten.  Wenn  vorhanden,  kann  man  2 Eßlöffel  Kapern 
an  die  Sauce  geben  und  die  Schüssel  mit  Mixed  pickles 
garnieren. 

14.  Omelette  mit  Petersilie. 

4 ganze  Eier,  1 Eßlöffel  Milch  und  gehackte  Petersilie 
werden  tüchtig  zusammgeschlagen,  dann  in  heißes  Fett 
getan,  anfangs  darin  gerührt,  dann  fest  werden  lassen  und 
zusammengelegt  auf  die  Schüssel  getan. 
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Man  kann  die  Omelette  auch  mit  Nierenragout  (siehe 
dieses)  füllen. 

15.  Omelette  mit  Konfitüren. 

4 Eier  verquirlt  man  mit  etwas  Milch  und  V2  Löffel 
Zucker  und  bäckt  die  Omelette  in  Schmalz.  Die  eine 
Hälfte  wird  mit  Marmelade  oder  Jam  bestrichen,  dann 
legt  man  die  Omelette  zusammen  und  bestreut  sie  mit 
Zucker. 

16.  Omelette  mit  Nieren.  (Sehr  gut.) 

Man  bereite  eine  gute  Omelette,  fülle  sie  mit  Nieren- 
ragout, klappe  sie  zusammen  und  serviere  sie  recht  heiß. 
Das  Ragout  darf  erst  kurz  vor  dem  Anrichten  bereitet 
werden,  da  die  Nieren  sonst  hart  werden. 

Man  zieht  die  Nieren  ab,  schneidet  sie  in  feine  Schei- 
ben, tut  die  Nieren  in  die  mit  einer  fein  gehackten  Zwie- 
bel gebräunte  Butter,  fügt  Salz  und  Pfeffer  dazu  und  dreht 
die  Nieren  in  der  Butter  um.  Man  läßt  sie  höchstens  eine 
Minute  in  der  Pfanne.  Dann  stäubt  man  etwas  Mehl  in 
die  Pfanne,  rührt  die  Sauce  gut  durch,  gibt  1 Löffel  Brühe 
und  1 Löffel  Rotwein  oder  Madeira  dazu  und  läßt  dies 
aufkochen.  In  dieser  Sauce  läßt  man  die  Nieren  ziehen. 
In  Ermangelung  von  Wein  nehme  man  Essig,  auch  eine 
Prise  Cayennepfeffer  kann  man  hinzutun. 

17.  Omelette  mit  Geflügelleber. 

Hat  man  mehrere  Hühner,  Enten  oder  anderes  Geflügel 
geschlachtet,  so  bereitet  man  von  den  Lebern  ein  Ragout 
und  verfährt  im  übrigen  wie  bei  Omelette  mit  Nieren. 

18.  Bauernfrühstück.  (Zu  empfehlen.) 

Man  schneide  Speck  in  Würfel,  ebenso  eine  Zwiebel 
und  läßt  beides  mit  etwas  Butter  oder  gutem  Fett  an- 
bräunen. Dann  nimmt  man  beides  aus  dem  Fett  und  brate 
in  Scheiben  geschnittene  Pellkartoffeln  darin  goldbraun. 
Für  jede  Person  verquirlt  man  2 Eier  mit  etwas  Wasser, 
tut  Zwiebel  und  Speck  auf  die  Kartoffel,  gießt  die  Eier 
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darüber  und  rührt  nun  wie  bei  Rührei  alles  auf  der 
Pfanne  hin  und  her. 

Dieses  kräftige  Gericht  paßt  gut  zur  Morgenmahlzeit. 
Sind  keine  Kartoffeln  zu  haben,  so  nehme  man  gekochte 
Dörrkartoffeln  oder  Scheiben  von  Maniok,  Taro  oder 
Yams. 

19.  Russische  Eier. 

Man  kocht  Eier  hart,  legt  sie  in  kaltes  Wasser,  entfernt 
die  Schale  und  schneidet  sie  der  Länge  nach  in  die  Hälfte. 
Nun  macht  man  eine  dicke  Mayonnaise  und  macht  auf 
jedes  Ei  ein  Häufchen. 

Den  Rest  der  Mayonnaise  verdünnt  man  mit  Zitronen- 
saft und  rührt  gewiegte  Kräuter,  wie  Schnittlauch  und 
Petersilie,  darunter.  Diese  tut  man  in  eine  Schale  und 
legt  die  Eierhälften  darauf.  Auf  jedes  Ei  legt  man  gekreuzte 
Sardellenfilets,  Kapern  oder  Mixed  pickles. 

20.  Rührei. 

Man  verquirlt  pro  Person  2 Eier  mit  etwas  Salz  und 
1 Löffel  Wasser  oder  Milch.  In  einer  Pfanne  läßt  man 
reichlich  Fett  oder  Butter  heiß  werden,  gießt  die  Eier 
hinein  und  rührt  vorsichtig,  damit  sich  die  Eier  nicht  am 
Boden  festsetzen,  bis  diese  gar,  aber  nicht  zu  trocken  sind. 

21.  Rührei  mit  Tomaten  I. 

Man  mache  Butter  in  der  Pfanne  heiß,  tue  Tomaten- 
püree hinein  oder  von  Haut  und  Kernen  befreite  To- 
matenstückchen, quirle  auf  eine  jede  Tomate  ein  Ei  mit 
etwas  Wasser,  Salz  und  Pfeffer  und  füge  diese  hinzu, 
rühre  bis  die  Eier  fest  werden.  Kann  auf  Toast  serviert 
werden  oder  als  Beilage  zu  Schinken  oder  Zunge. 

22.  Rührei  mit  Tomaten  II. 

Man  bereitet  ein  einfaches  Rührei,  doch  nimmt  man 
statt  Wasser  von  Haut  und  Kernen  befreite  Tomaten- 
scheibchen. 
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23.  Rührei  auf  Toast. 

Man  streicht  Rührei  auf  gebutterten  Toast  und  streut 
gehackten  Schinken,  Pökelzunge  oder  Cornedbeef,  wie 
etwas  Petersilie  darüber. 

24.  Verlorene  Eier  mit  Tomatensauce. 

Man  richte  verlorene  Eier  auf  einer  Schüssel  an  und 
gebe  darüber  eine  dicke  Tomatenauce.  Man  kann  auch 
jedes  einzelne  Ei  erst  auf  Toast  legen. 

25.  Verlorene  Eier  mit  Tomatensauce  auf  Reisrand. 

Man  koche  mit  Hühner-  oder  Fleischbrühe  Reis  kör- 
nig, aber  weich  und  rühre  zuletzt  einige  Löffel  Butter 
hindurch.  Dann  fülle  man  ihn  in  eine  gebutterte  Blech- 
form und  stürze  diese.  Auf  den  oberen  Rand  und  rund 
herum  lege  man  poschierte  Eier  und  fülle  darüber  eine 
gute  dicke  Tomatensauce.  Als  Hauptgericht  mit  Schinken, 
Cornedbeaf  oder  Zunge. 

26.  Tomaten  mit  Ei  gefüllt.  (Englisch.) 

Große  Tomaten  schneidet  man  in  zwei  Hälften  und  ent- 
fernt die  Kerne  und  das  Wasser. 

Man  quirlt  für  jede  Tomate  ein  Ei  mit  Salz  und  Pfeffer, 
setzt  die  Tomaten  auf  eine  gebutterte  feuerfeste  Schüssel, 
füllt  die  zerquirlten  Eier  vorsichtig  hinein,  streut  etwas 
geriebenen  Käse  und  etwas  Butter  darüber  und  backt 
einige  Minuten  im  Ofen. 

Man  kann  die  Tomaten  auch  in  einer  Kasserolle  backen 
und  dann  jede  auf  ein  Stück  Toast  legen. 

27.  Eier  mit  Tomaten  I. 

Große  reife  Tomaten  werden  ausgehöhlt,  von  allen 
Kernen  befreit  und  in  heißem  Wasser  einmal  aufgekocht. 
Dann  setzt  man  die  Tomaten  nebeneinander  auf  eine 
Schüssel,  streut  etwas  Salz  hinein  und  füllt  sie  mit  frisch 
bereitetem  Rührei.  Obenauf  streut  man  Petersilie,  Salz, 
Pfeffer  und  nach  Geschmack  ein  wenig  geriebene  Zwiebel. 
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Nun  stellt  man  die  Tomaten  10— 15  Minuten  in  den  Back- 
ofen und  legt  dann  jede  einzelne  Tomate  auf  ein  Stück 
Toast.  Ist  ein  Backofen  nicht  vorhanden,  so  kann  man 
die  Tomaten  auch  kurze  Zeit  in  einem  weiten  Topf  in 
etwas  Fett  oder  Butter  dünsten. 

28.  Eier  mit  Tomaten  II. 

Man  kocht  harte  Eier,  schneidet  sie  halb  durch,  legt 
sie  in  eine  Schüssel  und  gibt  eine  Tomatensauce  darüber. 

29.  Eier  mit  Senfsauce. 

Hart  gekochte  Eier  werden  halb  durchgeschnitten.  Für 
je  4 Eier  nimmt  man  1 Löffel  Butter,  die  man  heiß  wer- 
den läßt  und  der  man  dann  1 Löffel  Mostrich  beimengt. 
Diese  Sauce  gießt  man  noch  heiß  über  die  Eier. 

30.  Gute  Eierkuchen. 

10  Löffel  gut  gesiebtes  Mehl  werden  mit  8 Eigelb,  et- 
was kalter  Milch  und  dem  Schnee  der  Eier  verrührt, 
dann  bäckt  man  in  reinem  Schmalz  oder  halb  Schmalz 
und  halb  Butter  dünne  Kuchen  von  der  Masse. 

31.  Gerollte  Eierkuchen  mit  Fleischfüllung. 

Leichte  dünne  Eierkuchen  (siehe  diese)  werden  mit  ei- 
ner Farce  von  kaltem,  gewiegtem  Fleisch  wie  zu  Krockets 
(siehe  diese)  gefüllt.  Die  Füllung  wird  glatt  gestrichen, 
die  Eierkuchen  fest  zusammengerollt,  etwas  flach  gedrückt 
und  jeder  Kuchen  in  4 — 5 schräge  Streifen  geschnitten. 
Diese  taucht  man  in  geschlagenem  Ei,  wälzt  sie  in  ge- 
riebenem Brot  und  bäckt  sie  in  heißem  Fett  goldbraun. 
Als  Beilage  zu  Gemüse  oder  mit  einer  Remouladensauce 
sehr  zu  empfehlen. 

32.  Speckeierkuchen. 

Einige  Speckwürfel  werden  bräunlich  gebraten  und  mit 
einem  guten  Eierkuchenteig  (siehe  diesen),  in  den  man 
noch  etwas  geriebene  Zwiebel  getan  hatte,  übergossen. 
Dann  bäckt  man  die  Eierkuchen  goldbraun.  Sehr  gut  zu 
Salat. 
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33.  Eier  mit  Labskaus. 

Labskaus  (siehe  diesen)  wird  auf  einer  Schüssel  berg- 
artig angerichtet  und  mit  poschierten  oder  Spiegeleiern 
wie  in  Butter  geröstetem  Brot  garniert. 

34.  Eier  mit  Zunge. 

Weißbrotscheiben  werden  auf  einer  Seite  geröstet,  auf 
der  anderen  mit  Butter  bestrichen,  mit  gehacktem  Gelbei, 
Zunge  und  dem  gehackten  Weißei  in  der  Weise  bestreut, 
daß  man  die  Brotscheiben  in  3 Felder  teilt.  Obenauf  legt 
man  zierlich  geschnittene  Picklesstückchen. 

35.  Eierkäse. 

Für  4 Personen  werden  3 Eier  mit  1 Löffel  Wasser 
oder  kalter  Brühe  und  etwas  Salz  verquirlt.  Dann  füllt 
man  die  Masse  in  einen  Napf  und  läßt  sie  im  Wasser- 
bade erstarren.  Man  stürzt  die  Form  um  und  schneidet, 
wenn  erkaltet,  den  Käse  in  feine  Streifen,  die  man  in  die 
Suppe  gibt. 


Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl. 
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XXII. 

Klöße  und  Mehlspeisen. 

Hat  man  Engländer  oder  Franzosen  als  Gäste,  so 
darf  man  ihnen  Gries-  oder  Mehlklöße  nur  vorsetzen, 
wenn  sie  mit  der  deutschen  Küche  vertraut  sind,  da  nach 
ihrem  Geschmack  diese  Speisen  zu  schwer  sind.  Der 
Deutsche  dagegen  entbehrt  nur  ungern  diese  heimatlichen 
Gerichte,  die  nahrhaft  und  gut  bekömmlieh  sind,  zumal 
bei  schwerer  körperlicher  Arbeit.  Fleischspeisen  allein 
zu  genießen,  ist  aus  Gesundheitsrücksichten  nicht  rätlich; 
auch  kommt  es  ja  häufig  genug  vor,  daß  Fleisch  nicht 
zu  haben  ist.  Dann  ersetzt  eine  Mehlspeise  eine  voll- 
ständige Mahlzeit,  besonders,  wenn  man  vorher  eine 
kräftige  Gemüse-  oder  Hülsenfruchtsuppe  gibt. 

Mit  Pilzen  zugerichtet  sind  Grieß-  oder  Mehlklöße 
nahrhaft  und  wohlschmeckend. 

Das  Mehl  oder  der  Gries  müssen  von  guter  Be- 
schaffenheit und  durchgesiebt  sein,  wenn  die  Speise  ge- 
lingen soll.  Auch  muß  das  Wasser  tüchtig  kochen,  bevor 
man  sie  hineintut  und  gesalzen  sein.  Die  Blechform,  in 
der  die  Klöße  gekocht  werden,  muß  mit  Butter  aus- 
gewischt und  mit  Semmelkrumen  bestreut  werden.  Ist 
eine  bain-marie-Form  nicht  vorhanden,  so  tue  man  die  Masse 
in  eine  vorher  gebrühte  Serviette,  die  vollständig  fest  sein 
muß.  Das  Tuch  wird  nicht  zu  dicht  über  dem  Kloß  mit 
einem  sauberen  Bindfaden  zusammengebunden,  doch  so, 
daß  der  Kloß  Platz  zum  Aufgehen  hat.  Unter  den  Kloß 
legt  man  auf  den  Boden  des  Topfes  einen  Teller,  damit 
die  Serviette  nicht  anbrennt.  Bevor  diese  aufgebunden 
wird,  läßt  man  das  Wasser  vollständig  ablaufen. 

Statt  Weizenmehl  kann  man  auch  Maismehl  oder 
Arrowroot,  statt  Gries  Maisgries  verwenden. 
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1.  Selbstgemachte  Nudeln. 

Für  1 Person  berechnet  man  125  gr  Mehl  und  1 Ei 
und  etwas  Salz.  Das  Mehl  wird  auf  ein  Holzbrett  getan, 
in  eine  Vertiefung  das  Ei  eingeschlagen  und  etwas  Salz 
hinzugefügt.  Mit  zwei  Holzlöffeln  mischt  man  alles  gut 
durcheinander,  teilt  den  Teig  in  mehrere  Stücke  und 
knetet  ihn  gut  durch,  dann  rollt  man  ihn  sehr  dünn  aus. 
Nachdem  der  Teig  getrocknet  ist,  schneidet  man  Streifen, 
die  übereinander  gelegt  werden  und  nochmals  in  finger- 
lange ganz  feine  Streifchen  geschnitten  werden,  die  man 
in  kochender  Brühe  oder  Wasser  gar  kocht. 

Man  kann  die  Nudeln  auch  in  Milch  kochen  und 
mit  Zimt  bestreuen.  Dann  gibt  man  sie  als  Beigabe  zum 
Fleisch  oder  mit  gekochtem  Obst  als  Nachspeise.  Die 
Nudeln  müssen  aber  vor  dem  Kochen  stets  sehr  trocken 
sein.  Sollen  sie  nicht  am  selben  Tage  gekocht  werden, 
so  lasse  man  sie  in  der  Ofenröhre  trocknen,  damit  sie 
nicht  schimmeln. 

2.  Spätzle. 

Man  schlägt  für  jede  Person  1 Ei  mit  etwas  Salz 
und  1 Teelöffel  voll  Wasser  mit  einer  Gabel  tüchtig,  gibt 
löffelweise  nach  und  nach  so  viel  gut  gesiebtes  Mehl 
dazu,  daß  es  einen  steifen  Brei  gibt.  In  einem  breiten 
Topf  halte  man  tüchtig  kochendes  und  gesalzenes  Wasser 
bereit,  stelle  den  auf  dem  Holzbrett  ruhenden  Teig  mit 
diesem  auf  den  Rand  des  Topfes  und  schneide  schnell 
ganz  feine  Streifen  von  dem  Teig  in  das  kochende  Wasser 
hinein.  Nach  einigen  Minuten  nimmt  man  mit  einem 
Schaumlöffel  die  Streifen  aus  dem  Wasser  und  legt  sie 
auf  eine  gewärmte  Schüssel.  Kommt  das  Wasser  aus 
dem  Kochen,  so  hört  man  zu  schnipseln  auf,  läßt  die 
Spätzle  erst  wieder  kochen,  nimmt,  falls  die  Portion  im 
Topf  zu  groß  ist,  die  gekochten  Spätzle  heraus  und  fährt 
dann  erst  wieder  mit  dem  Schnipseln  fort.  Einige  Übung 
gehört  hierzu,  damit  die  Spätzle  auch  gleichmäßig  werden. 
In  erster  Linie  achte  man  darauf,  daß  der  Teig  lang  ge- 
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schlagen  und  das  Mehl  gut  gesiebt  worden  ist.  Wenn  alle 
Spätzle  fertig  sind,  röstet  man  geriebene  Semmel  in 
Butter  goldbraun  und  gibt  diese  über  die  Spätzle.  Hat 
man  gekochtes  Fleisch,  so  koche  man  die  Spätzle  in  der 
Brühe  gar.  Sie  sind  ein  guter  Ersatz  für  Makkaroni  und 
Nudeln,  sehr  nahrhaft  und  mit  Leichtigkeit  überall  schnell 
zu  bereiten.  Bleiben  Reste,  so  kann  man  sie  später  auf- 
braten, indem  man  ein  Ei  darüber  schlägt  und  die  Spätzle 
in  der  Pfanne  eine  Kruste  bilden  läßt. 

3.  Grieskloß. 

Man  rührt  1 Liter  Milch  mit  250  gr  Gries,  einer 
Prise  Salz  und  1 Löffel  voll  Zucker  über  dem  Feuer,  bis 
sich  die  Masse  vom  Topfe  ablöst,  dann  läßt  man  sie  ab- 
kühlen und  rührt  nach  und  nach  4 Eigelb,  2 Löffel  Butter 
und  die  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone  darunter.  Wenn 
alles  glatt  verrührt  ist,  mischt  man  den  Schnee  der  Eier 
mittels  einer  hölzernen  Gabel  recht  locker  darunter  und 
kocht  den  Kloß  1 — P/2  Stunden  im  Wasserbade.  Man 
gibt  eine  Sauce  von  getrockneten  Kirschen,  Wein  oder 
Apfelsinen  dazu,  auch  gekochtes  Obst  paßt  gut. 

4.  Kleine  Griesklöße. 

Man  bereitet  eine  Masse,  wie  eben  angegeben,  taucht 
einen  Blechlöffel  in  kochendes  Wasser,  sticht  damit  von 
dem  Griesbrei  ab  und  wirft  den  Kloß  in  brausend  kochen- 
des, etwas  gesalzenes  Wasser.  Wenn  die  Klöße  an  der 
Oberfläche  schwimmen,  sind  sie  gar,  werden  mit  dem 
Schaumlöffel  herausgenommen  und  warm  zu  Tisch  ge- 
geben mit  den  Beilagen,  wie  oben  angegeben.  Die  kalt 
gewordenen  Klößchen  können  auch  in  Butter  oder  Fett 
goldbraun  gebraten  und  zu  Fleisch  oder  Ragouts  als  Bei- 
lage gegeben  werden,  besonders  dort,  wo  Kartoffeln  und 
Knollengewächse  nicht  zu  haben  sind. 

5.  Mehlkloß. 

250  gr  Butter  werden  zu  Schaum  gerührt  und  nach 
und  nach  6 Eigelb,  eine  Prise  Salz,  1 Löffel  Zucker,  die 
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abgeriebene  Schale  einer  Zitrone  und  74  Liter  Milch  dazu 
getan.  Dann  rührt  man  löffelweise  500  gr  gesiebtes  und 
mit  1 Teelöffel  Backpulver  vermischtes  Mehl  und  eine 
große  Tasse  voll  in  Butter  oder  Fett  hellbraun  geröstete 
Semmelwürfel  darunter.  Zuletzt  zieht  man  den  Schnee 
der  Eier  durch,  gibt  die  Masse  in  eine  gebutterte  Blech- 
form oder  in  eine  gebrühte  Serviette  und  kocht  den  Kloß 
1V2 — 2 Stunden  im  Wasser,  das  beim  Hineinlegen  sieden 
muß.  Man  gibt  gekochtes  Obst,  eine  Apfelsinen-  oder  Wein- 
sauce dazu.  Der  Rest  kann  in  Scheiben  geschnitten  und 
aufgebraten  werden. 


6.  Schwammklößchen. 

72  Liter  Milch  wird  mit  250  gr  Mehl,  etwas  Salz 
verquirlt.  2 Löffel  Butter  läßt  man  zergehen  und  kocht 
die  Milch  mit  dem  Mehl  in  diesem  Topf,  bis  sich  die 
Masse  von  ihm  ablöst.  Nachdem  sie  abgekühlt  ist,  rührt 
man  4 Eigelb  nach  und  nach  durch  und  fügt  zuletzt  den 
Schnee  von  2 Eiern  dazu.  Dann  sticht  man  mit  einem 
Teelöffel  Klößchen  ab,  die  man  in  der  Fleischbrühe  ab- 
kocht. Sie  bilden  eine  beliebte  Suppeneinlage.  Will  man 
die  Klößchen  zu  gekochtem  Obst  geben,  so  bereite  man 
für  4 Personen  die  doppelte  Quantität  und  steche  sie  mit 
einem  Blechlöffel  ab.  Diese  Klöße  sind  vorzüglich  als 
Beilage  zu  Frikassee  oder  Ragouts. 

7.  Semmelklöße. 

Für  4 Personen  weicht  man  etwa  500  gr  altes  Weißbrot 
in  Milch  ein  und  drückt  es  aus.  Dann  rührt  man  in 
einem  Napf  2 Löffel  Butter  zu  Sahne,  tut  nach  und  nach 
4 Eigelb,  3 Löffel  Zucker  und  geriebene  Zitronenschale 
dazu.  Wenn  alles  glatt  verrührt  ist,  gibt  man  das  Brot  und 
den  Schnee  der  Eier  dazu.  Ist  der  Teig  zu  dünn  geraten, 
so  streut  man  noch  etwas  geriebenes  Weißbrot  darüber 
und  rührt  es  durch.  Mit  einem  Löffel  sticht  man  Klößchen 
ab  und  verfährt  wie  bei  Griesklößchen. 
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8.  Mehlnokerln  (Oesterreichisch). 

V4  Pfund  Butter  läßt  man  in  der  Kasserolle  schmelzen, 
rührt  V2  Pfund  Mehl  daran  und  verrührt  dasselbe  mit 
% Liter  Wasser  zu  einem  glatten  Teig.  Man  läßt  die 
Masse  abkühlen  und  rührt  dann  5 Eigelb  dazu.  Mit  einem 
Löffel  sticht  man  Klöße  davon  ab,  welche  in  kochendem 
Salzwasser  gar  gekocht  werden. 

Geriebene  Semmeln  bräunt  man  in  reichlich  Butter 
etwas  an  und  verteilt  es  unter  die  Nokerln. 

Als  Beilage  zu  Ragouts  oder  gekochtem  Obst  empfeh- 
lenswert. 

9.  Nokerln  au  gratin. 

Man  kocht  Nokerln  wie  oben  gesagt  und  lege  sie  in 
eine  Pastetenform,  nachdem  sie  auf  einem  Sieb  abgetropft 
sind.  Dann  macht  man  eine  dicke  Bechamelsauce  und 
gießt  diese  darüber.  Sodann  wird  geriebener  Käse  und 
Semmel  darüber  gestreut,  obenauf  Butterstückchen  und 
im  Ofen  goldgelb  gebacken. 

Sehr  zu  empfehlen  mit  Beilage  von  kaltem  Braten, 
Schinken,  Zunge  und  dergl. 

10.  Griesklöße  au  gratin. 

Man  macht  kleine  Griesklöße,  (siehe  diese)  und  ver- 
fährt wie  bei  Nokerln  au  gratin. 

11.  Käsepudding. 

Va  Tasse  geriebene  Semmel  und  V2  Tasse  geriebener 
Käse,  V 2 Tasse  Milch,  2 Eier,  ein  eigroßes  Stück  Butter, 
etwas  Cayenne  und  Salz.  Das  Ei  wird  gut  gequirlt  zu- 
sammen mit  der  Milch,  dann  mit  dem  Übrigen  gut  ver- 
rührt und  in  gut  gebutterter  Form  etwa  V2  Stunde  ge- 
backen und  heiß  serviert. 

12.  Yorkshire-Pfannkuchen. 

4 Eigelb,  etwas  Salz  und  1 Löffel  Wasser  werden  mit 
einer  Gabel  tüchtig  geschlagen,  dann  rührt  man  5 Löffel 
Mehl  daran  und  zieht  zuletzt  den  Schnee  der  Eier  durch. 
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Nun  macht  man  in  einer  Pfanne  Butter  heiß,  gießt  den 
Teig  ca.  2 Finger  hoch  hinein,  backt  den  Pfannkuchen 
auf  der  unteren  Seite  goldbraun,  dreht  ihn  mittels  eines 
gebutterten  Deckels  um  und  backt  die  andere  Seite  eben- 
falls. Man  kann  auch  den  Teig  in  eine  kleine,  eckige 
Bratpfanne  gießen  und  im  Ofen  backen.  Den  Pfann- 
kuchen schneidet  man  in  längliche  Stücke  und  gibt  ihn 
als  Beilage  zu  Braten  oder  auch  mit  gekochtem  Obst. 

13.  Maispfannkuchen. 

(Amerikanisch.) 

Man  pflückt  die  grünen  Maiskörner  von  den  vorher 
abgekochten  Kolben,  zerdrückt  sie  etwas  mit  einem  Quirl 
oder  Holzlöffel,  tut  etwas  Salz  daran,  nimmt  für  1 Person 
1 Obertasse  Maiskörner,  1 Ei,  2 gehäufte  Löffel  voll  Mehl, 
1 — 2 Löffel  Milch,  verrührt  alles  gut  und  bäckt  in  heißem 
Fett  oder  Butter  handgroße,  ca.  V2  cm  dicke  Kuchen 
schön  goldbraun,  die  man  mit  Zucker  bestreut. 

14.  Pfannkuchen  von  Hafergrütze. 

Hat  man  vom  Frühstück  gekochte  Hafergrütze  übrig 
behalten,  so  verrührt  man  für  4 Personen  etwa  2 Tassen 
voll  davon  mit  4 Eigelb,  stäubt  etwas  Mehl,  abgeriebene 
Zitronenschale  daran  und  zieht  zuletzt  den  Schnee  der 
Eier  durch.  Dann  bäckt  man  von  der  Masse  in  heißem 
Fett  oder  Butter  handgroße,  flache  Pfannkuchen,  die  man 
zu  gekochtem  Obst  gibt,  oder  mit  einer  Obst-  oder  Wein- 
sauce serviert. 

15.  Pfannkuchen  von  Buchweizengrütze 
werden  in  derselben  Weise  bereitet. 

16.  Pfannkuchen  von  Maisgries. 

Siehe  Pfannkuchen  von  Hafergrütze.  Die  Eier  können 
auch  fortbleiben.  Man  kann  die  Pfannkuchen  sowohl  zu 
Fleisch  wie  zu  Obst  geben. 
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17.  Pfannkuchen  von  Eierpflanze. 

Die  Eierpflanzen  werden  geschält,  weich  gekocht  und 
in  einem  Napf  mit  Eiern,  Mehl  und  Salz  zu  einem  Teig 
verrührt,  den  man  wie  Eierkuchen  in  heißem  Fett  backt. 

18.  Pfannkuchen  von  Klettergurken. 

Junge  Klettergurken  werden  nicht  zu  weich  gekocht 
und  in  derselben  Art  wie  die  oben  angegebenen  Pfann- 
kuchen zubereitet. 


19.  Kartoffelpuffer. 

Pro  Person:  6 Kartoffeln,  1 Ei,  1 Löffel  Milch,  1 Tee- 
löffel Mehl. 

Die  rohen  Kartoffeln  werden  gerieben,  durch  ein  Sieb 
gepreßt,  damit  das  Wasser  ablaufen  kann,  mit  dem  Eigelb, 
Mehl,  Milch  und  einer  Prise  Salz  vermengt  und  gut 
verrührt.  Das  zu  Schnee  geschlagene  Weiße  der  Eier  wird 
lose  durchgezogen  und  die  Masse  sofort  in  heißem  Schmalz 
oder  Butter  in  kleine  Puffer  gebacken.  Man  serviert  die 
Puffer  sofort  heiß.  Dazu  gekochtes  Obst. 
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XXIII. 

Puddings  und  Nachspeisen. 

Es  empfiehlt  sich,  bei  der  Hauptmahlzeit,  sei  dieses 
nun  mittags  oder  abends,  eine  Nachspeise  in  Form  eines 
kalten  oder  warmen  Puddings  zu  geben,  der  nahrhaft 
und  der  Gesundheit  zuträglich  ist,  während  zu  vieler 
Fleischgenuß  schädigend  wirkt.  Überall  gibt  es  Früchte 
der  verschiedensten  Art,  die  nach  den  hier  folgenden 
Rezepten  für  Nachspeisen  verwendet  werden  können  und 
eine  reiche  Abwechslung  bieten. 

Zu  den  Speisen  nehme  man  nur  ganz  frische  Eier 
und  schlage  den  Schnee  an  einem  kühlen  Orte  recht 
steif,  dadurch  werden  die  Puddings  schön  locker.  Für 
kalte  Puddings  spüle  man  die  Form  oder  die  Schüssel 
vorher  stets  mit  kaltem  Wasser  aus,  da  sich  sonst  die 
Speise  nicht  ablöst.  Soll  der  Pudding  recht  kühl  auf  den 
Tisch  kommen,  so  stelle  man  ihn  auf  Eis,  falls  solches 
erhältlich  ist,  andernfalls  setze  man  die  Form  in  kaltes 
Wasser,  das  man  aber  häufig  wechseln  muß. 

Für  warme  Puddings  muß  die  Blechform  gut  mit 
Butter  ausgestrichen  und  mit  geriebenem  Brot  bestreut 
werden,  soll  sich  die  Speise  ablösen.  Man  stürze  den 
Pudding  erst  kurz  vor  dem  Anrichten  aus  der  Form. 
Alle  mit  Milch  bereiteten  Puddings  halten  sich  nicht  bis 
zum  folgenden  Tage;  etwaige  Reste  gehen  also  verloren. 
Mehl-  und  Brotpuddings  können  am  nächsten  Tage  auf- 
gebraten und  mit  gekochtem  Obst  oder  einer  Weinsauce 
serviert  werden. 

Man  richte  den  Pudding  oder  Flammeri  auf  einer  run- 
den Schüssel  an  und  gebe  die  Sauce  und  das  dazu  ge- 
hörige Obst  rund  herum.  Es  sieht  so  gefälliger  aus,  als 
wenn  die  Sauce  in  einer  Sauciere  auf  den  Tisch  kommt. 
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A.  Warme  Puddings. 

1.  Apfelsinenpudding. 

1 Liter  Milch  wird  mit  250  g Arrowroot  oder  Maizena 
verquirlt,  dem  100  g Butter  und  150  g Zucker  zugesetzt 
werden.  Diese  Masse  bringt  man  auf’s  Feuer  und  rührt 
sie,  bis  sie  sich  vom  Topf  ablöst,  dann  fügt  man  den  Saft 
von  5—6  Apfelsinen  und  die  abgeriebene  Schale  von  2 
anderen  dazu,  rührt  6 Eigelb,  zuletzt  den  Schnee  der  Eier 
daran,  tut  den  Brei  in  eine  Puddingform  und  kocht  diese 
1 Stunde  im  Wasserbade.  Man  gibt  eine  Weißweinsauce 
dazu. 

2.  Zitronen-Auflauf. 

8 Eigelb  verrührt  man  mit  8 Eßlöffel  Zucker  recht 
schaumig,  gibt  Zitronensaft  dazu,  schlägt  das  Weiße  der 
Eier  zu  Schnee,  den  man  mit  2 Eßlöffel  Mehl  langsam 
unter  die  Masse  zieht,  die  man  in  eine  buttergestrichene 
Form  tut,  mit  Zucker  bestreut  und  V4  Stunde  im  Ofen 
bäckt,  dann  sofort  serviert. 

3.  Ananas-Auflauf. 

12  Eigelb  werden  recht  schaumig  mit  V2  ® Zucker 
gerührt,  dann  gibt  man  eine  halbe  in  kleine  Würfel  ge- 
schnittene Ananas  hinein,  zieht  den  Schnee  der  Eier  durch 
und  backt  den  Pudding  in  einer  Pastetenform  im  nicht 
zu  heißen  Ofen. 

4.  Reis-Auflauf. 

Man  kocht  einen  Suppenteller  voll  Reis  in  1 Liter 
Milch  dick  ein  und  läßt  ihn  erkalten.  6 Eigelb  werden 
mit  einer  Tasse  geschmolzener,  aber  nicht  heißer  Butter, 
der  Schale  und  dem  Saft  einer  Zitrone,  verrührt,  denen 
man  dann  etwas  geriebenes  Brot  und  den  erkalteten  Reis 
zusetzt;  zuletzt  zieht  man  durch  die  Masse  den  geschlagenen 
Schnee  der  6 Eiweiß,  füllt  die  Masse  in  eine  Auflauf- 
schüssel und  backt  sie  eine  halbe  Stunde  im  Ofen. 
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5.  Reispudding  mit  Kokosnuß 

Man  preßt  den  Saft  aus  einer  reifen  Kokosnuß,  tut 
1 Liter  Wasser,  V2  & Reis  und  lU  Zucker  daran  und 
kocht  den  Reis  weich.  Sobald  dieser  abgekühlt  ist,  rührt 
man  noch  eine  fein  geriebene  Kokosnuß,  5 Eigelb  und 
zuletzt  den  Schnee  der  Eier  durch  die  Masse,  füllt  sie 
in  eine  Form  und  kocht  sie  im  Wasserbade.  Man  stürzt  den 
Pudding  auf  eine  Schüssel  und  gibt  eine  Weinsauce  dazu. 

6.  Reisfrikandellen. 

1 & Reis  wird  in  Milch  und  V2  Zucker  weich  ge- 
kocht. Nachdem  er  abgekühlt  ist,  rührt  man  4 Eigelb,  die 
abgeriebene  Schale  einer  Zitrone  und  zuletzt  den  Schnee 
der  Eier  hinein.  Von  der  Masse  formt  man  kleine  Fri- 
kandellen,  die  man  in  geriebenem  Brot  wälzt  und  in  hei- 
ßem Fett  oder  Butter  goldbraun  bäckt. 

Man  gibt  Dosenfrüchte,  Backobst  oder  auch  eine  Wein- 
sauce dazu. 

7.  Abgerührter  Pudding. 

Für  8 Personen:  125  g Butter,  125  g Zucker,  V4  Liter 
Milch,  125  g Weizenmehl,  1 Zitrone,  7 Eier. 

Das  Mehl  wird  mit  der  Milch  klar  gequirlt,  die  Butter 
zerlassen,  Zucker  dazu  getan  und  das  Ganze  zu  einem 
steifen  Teig  auf  dem  Feuer  abgerührt,  Nachdem  die  Masse 
abgekühlt  ist,  werden  die  Eidotter,  die  abgeriebene  Schale 
der  Zitrone  und  zuletzt  der  Schnee  der  Eier  hinzugefügt. 
Dann  gibt  man  die  Masse  in  eine  mit  Butter  ausgestrichene 
und  mit  geriebener  Semmel  bestreute  Form  und  kocht 
diese  3 Stunden. 

Man  gibt  eine  Schaum-  oder  Fruchtsauce  dazu. 

8.  Plumpudding. 

375  gr  Rindertalg,  375  gr  geriebenes  Brot,  100  gr 
Mehl,  375  gr  Rosinen,  150  gr  Korinthen,  250  gr  Zucker, 
die  fein  gewiegte  Schale  von  2 Zitronen  oder  Apfelsinen, 
6 Eier,  1 Gläschen  Kognak  oder  Rum,  etwas  gestoßenen 
Zimt  und  Nelken  und  etwas  Salz. 
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Man  rührt  alles  gut  durcheinander  und  läßt  die  Masse 
dann  im  Wasserbade  4 Stunden  kochen.  Der  Rindertalg 
muß  frisch  und  ganz  kleingehackt  sein.  Ist  solcher  nicht 
erhältlich,  so  nehme  man  gutes  Bratenfett  oder  Butter. 

Man  gibt  eine  Weinschaumsauce  dazu. 

9.  Plumpudding  ohne  Eier. 

In  Gegenden,  in  denen  Eier  nur  selten  zu  haben  und 
teuer  sind,  dagegen  Mohrrüben  erhältlich,  ist  das  folgende 
Rezept  zu  empfehlen: 

250  gr  Rosinen,  250  gr  Korinthen,  250  gr  Rindertalg, 
250  gr  Zitronat,  250  gr  Brotkrumen  und  Mehl,  250  gr 
Mandeln,  250  gr  rohe  geriebene  Mohrrüben,  etwas  ge- 
stoßenes Gewürz,  Milch  nach  Gutdünken,  1 Weinglas 
Rum. 

Man  rührt  alles  gut  und  langsam  durcheinander,  tut 
die  Masse  in  eine  Form  und  läßt  diese  im  Wasserbade 
5 Stunden  kochen. 

Man  gibt  Schaum-  oder  Weinsauce  dazu. 

10.  Brotpudding. 

150  gr  Zucker  werden  mit  12  Eigelb,  der  Schale  und 
dem  Saft  einer  Zitrone,  70  gr  in  kleine  Würfel  geschnit- 
tenes altes  Weißbrot,  2 Teelöffel  Kognak,  1 gehäuften 
Löffel  Mehl  und  dem  Schnee  von  8 Eiern  gut  verrührt. 
Dann  läßt  man  die  Masse  in  einer  Form  1 Stunde  im 
Wasserbade  kochen. 


11.  Mehlpudding. 

60  gr  Butter  werden  mit  60  gr  Zucker  und  */ 4 Liter 
Milch  aufgekocht,  dann  tut  man  60  gr  Mehl  dazu  und 
verrührt  alles  gut.  Nachdem  die  Masse  abgekühlt  ist,  gibt 
man  5 Eigelb,  die  Schale  einer  Zitrone  und  den  Schnee 
der  Eier  dazu  und  tut  die  Masse  in  eine  mit  Butter  aus- 
gestrichene und  mit  geriebenem  Brot  bestreute  Form,  die 
man  3A  Stunde  im  Wasserbade  kochen  läßt. 


Puddings  und  Nachspeisen 


269 


12.  Butterbrotpudding. 

Man  bestreicht  Semmelscheiben  dick  mit  Butter  und 
belegt  den  Boden  und  den  Rand  einer  Porzellanform  da- 
mit. Dann  tut  man  gekochtes  Obst  oder  Backobst  ohne 
Sauce  hinein,  legt  obenauf  wieder  gebutterte  Semmel- 
scheiben, übergießt  mit  V2  Liter  Milch,  in  der  4—6  Eier, 
etwas  Zucker  verquirlt  wurden.  Nachdem  die  Milch  in 
die  Semmelscheiben  eingezogen  ist,  backt  man  den  Pudding 
in  mäßiger  Hitze  goldgelb  und  bestreut  ihn  mit  Zucker 
und  Zimt.  Man  gibt  ihn  heiß  oder  kalt  zu  Tisch,  auch 
kann  man  das  Obst  weglassen  und  die  ganze  Form  mit 
Weißbrot  füllen. 

13.  Pudding  royal. 

1 Liter  Milch  wird  mit  15  ganzen  Eiern,  125  gr  Zucker 
und  der  Schale  einer  Zitrone  gut  verrührt  und  in  einer 
Form  1 Stunde  gekocht.  Man  tut  gut,  die  Form  vorher 
mit  braunem  Zucker  auszugießen. 

14.  Arme  Ritter. 

4 Eier  werden  mit  V2  Liter  Milch  verquirlt,  die  man 
über  auf  eine  flache  Schüssel  gelegte  fingerdick  geschnit- 
tene Weißbrotscheiben  gießt.  Gutes  Fett  oder  Butter  wird 
heiß  gemacht  und  die  Brotscheiben  darin  auf  beiden 
Seiten  goldbraun  gebacken,  dann  mit  Zucker  bestreut.  Man 
gibt  Dosenobst,  eine  Apfelsinen-  oder  Weinsauce  dazu. 

15.  Bananenschnitte. 

Reife,  aber  nicht  weiche  Bananen  werden  abgezogen, 
in  Hälften  geschnitten,  etwas  mit  Zitrone  beträufelt,  in 
Eierkuchenteig  (siehe  diesen)  umgedreht  und  in  heißem 
Fett  oder  Butter  goldbraun  gebacken.  Nach  Belieben  kann 
man  die  Bananen  nochmals  mit  Zitrone  beträufeln,  mit 
Zucker  bestreuen  und  dann  heiß  servieren. 

16.  Gebackene  Bananenschnitze. 

Man  teilt  nicht  zu  reife  Bananen  der  Länge  nach  in 
2 Teile,  bestreut  sie  mit  Zucker,  beträufelt  sie  mit  etwas 
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Rum  oder  Kognak  — falls  erhältlich  — und  läßt  die 
Scheiben  etwas  stehen.  250  gr  feines  Mehl  verrührt  man 
mit  etwas  lauwarmem  Wein,  gießt  30  gr  Butter  dazu,  ver- 
dünnt mit  dem  Rest  von  V2  Liter  Wein  und  mischt  den 
Schnee  von  Eiern  darunter.  In  diesem  Teig  wälzt  man 
die  Bananenschnitze,  bäckt  sie  in  heißem  Schmalz  und 
bestreut  sie,  noch  heiß,  mit  Butter. 

In  Ermangelung  von  Wein  nehme  man  Wasser  zum  Teig. 


B.  Kalte  Puddings. 

1.  Bananenpudding  I. 

6 Bananen,  1 Tasse  geriebenes  Weißbrot,  2 Eßlöffel 
Zucker,  Saft  einer  halben  Zitrone. 

Man  schält  die  Bananen  und  schneidet  sie  in  Scheiben 
von  V2  cm  Dicke.  In  eine  mit  Butter  ausgestrichene  Por- 
zellanpuddingform legt  man  eine  Schicht  Bananen,  dann 
geriebenes  Brot  und  so  abwechselnd,  bis  die  Form  gefüllt 
ist.  Darauf  streut  man  Zucker  und  beträufelt  mit  Zitronen- 
saft. Darüber  füllt  man  einen  Löffel  flüssige  Butter,  streut 
etwas  Zucker,  bedeckt  die  Masse  mit  einem  Stück  ge- 
butterten Papier  und  bäckt  sie  im  Ofen  ca.  V2  Stunde. 
Wenn  der  Pudding  erkaltet  ist,  stülpt  man  ihn  um  und 
serviert  ihn  mit  einer  dicken  Vanillensauce. 

2.  Bananenpudding  II. 

Man  schneidet  Weißbrot  in  dünne  Scheiben,  taucht 
sie  in  geschmolzene  Butter  und  legt  damit  eine  Pudding- 
form sauber  aus.  In  die  Mitte  legt  man  in  feine  Scheiben 
geschnittene  Bananen,  die  man  mit  gestoßenem  Zucker 
und  einigen  Tropfen  Zitronensaft  untermischt.  Obenauf 
legt  man  wieder  in  Butter  getauchte  Brotscheiben  und 
bäckt  den  Pudding  in  mäßiger  Wärme  goldbraun.  Dann 
bestreut  man  ihn  nochmals  mit  Zucker  und  gibt  ihn 
warm  oder  kalt  zu  Tisch. 
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3.  Bananenpastete. 

Von  250  g Mehl,  1 Ei,  etwas  Salz  und  Zitronensaft 
mische  man  einen  Teig  mit  der  Hand  und  gebe  so  viel 
Wasser  daran,  daß  sich  der  Teig  gut  von  den  Fingern 
löst.  Dann  formt  man  einen  Ball,  den  man  leicht  aus- 
rollt, legt  ein  Stück  gutes  Fett  oder  Butter  (ca.  125  g) 
darauf,  klopft  den  Teig  wieder  zusammen,  rollt  ihn  wieder 
aus  und  wiederholt  dies  zweimal.  Dann  tut  man  in  Schei- 
ben geschnittene  und  mit  Zucker  und  Zitronensaft  ge- 
mischte reife  Bananen  in  eine  Porzellanpastetenform,  über- 
deckt sie  mit  einem  Deckel  von  Teig,  legt  um  den  Rand 
einen  ebensolchen  Streifen  und  bäckt  die  Pastete  im 
Ofen  gar.  Man  gibt  sie  kalt  zu  Tisch. 

4.  Bananen-Trifle.  (Englisch.) 

Man  belegt  eine  Glasschale  mit  Streifen  von  Bisquittorte, 
welche  man  mit  Obstmarmelade,  (Jam)  bestrichen  hat. 
Einige  Bananen,  welche  ohne  Flecken  sein  müssen,  wer- 
den der  Länge  nach  in  4 Streifen  geschnitten.  Auf  den 
Bisquit  gibt  man  dicken  Vanillecreme  und  darauf  die  Ba- 
nanen, welche  mit  Rum  angefeuchtet  und  mit  geriebener 
Zitronenschale  bestreut  wurden.  So  macht  man  mehrere 
Schichten,  obenauf  gibt  man  Vanillecreme  mit  Bananen- 
scheibchen verziert. 

5.  Auflauf  von  reifen  Bananen  I. 

In  eine  gebutterte  Form  schichtet  man  reife  der  Länge 
nach  halbierte  Bananen  und  begießt  sie  mit  folgender 
Creme:  Liter  Weißwein,  der  Saft  einer  Zitrone  und 

2 Apfelsinen  werden  mit  Zucker  zum  Kochen  gebracht, 
mit  1 Eßlöffel  Arrowroot  oder  Mondamin  gedickt  und  mit 

3 Eigelb  abgezogen.  Das  Ganze  wird  im  heißen  Ofen 
schnell  gebacken. 

6.  Auflauf  von  reifen  Bananen  II. 

Reife  Bananen  werden  in  Scheiben  geschnitten  in  eine 
Form  geschichtet.  Zwischen  jede  Schicht  streut  man  ge- 
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waschenen  Sago,  wenig  Zucker  und  träufelt  etwas  Zitronen- 
saft darauf.  Dann  füllt  man  so  viel  Milch,  in  Ermangelung 
auch  Wasser,  auf,  daß  die  Bananen  gut  bedeckt  sind,  legt 
reichlich  Butterflocken  obenauf  und  backt  den  Auflauf  in 
mittlerer  Hitze  im  Ofen,  bis  der  Sago  gar  ist  und  eine 
goldbraune  Kruste  sich  gebildet  hat. 

7.  Auflauf  von  reifen  Bananen  III. 

Man  schneidet  reife  Bananen  in  Scheiben,  legt  sie  in 
eine  Pastetenform  und  bedeckt  sie  mit  folgendem  Teig. 
1 & Weißbrot  weicht  man  in  Milch  und  nachdem  es  aus- 
gedrückt, verrührt  man  es  mit  6 Eiern,  50  g Butter,  V2 
Liter  saurer  Sahne  und  dem  nötigen  Zucker.  Zuletzt  fügt 
man  den  Schnee  der  Eier  hinzu,  breitet  die  Masse  über 
die  Bananen  und  backt  eine  Stunde  im  Ofen. 

8.  Kleine  Kuchen  mit  Yam. 

Von  Pastetenteig  (siehe  Bananenpastete)  sticht  man 
kleine  Kuchen  mit  einem  Wasserglase  aus,  die  man  mit 
einem  kleinen  Rand  umgibt.  Sind  die  Kuchen  goldbraun 
gebacken  und  ausgekühlt,  so  füllt  man  sie  mit  einem 
Löffel  Yam,  den  man  glatt  streicht. 

9.  Kleine  Kuchen  mit  Apfelsinencreme. 

Man  kocht  von  V2  Liter  Milch,  3 Löffel  Arrowroot 
oder  Maismehl,  dem  Saft  von  2 Apfelsinen,  der  abgerie- 
benen Schale  einer  Apfelsine  und  125  gr  Zucker  eine 
Creme,  rührt  2 Eigelb  durch  und  tut  diese  über  die 
kleinen  Kuchen.  Obenauf  gibt  man  den  Schnee  der  Eier. 
Man  kann  statt  Milch  auch  Wasser  nehmen. 

10.  Ananaspastete. 

Man  reibt  eine  reife  Ananas  auf  dem  Reibeisen,  ver- 
mischt sie  mit  100  gr  Butter,  100  gr  Zucker,  4 Eigelb, 
etwas  Milch  und  rührt  zuletzt  den  Schnee  der  Eier  dazu. 
Ein  Pastetenteig  (siehe  Bananenpastete)  wird  über  die  in 
eine  Pastetenform  gelegte  Masse  getan  und  dann  das 
Ganze  im  Ofen  gebacken. 
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11.  Flammeri  von  Arrowroot. 

Für  4—6  Personen  verquirlt  man  170  gr  Arrowroot 
mit  1 Liter  Milch,  250  gr  Zucker  und  etwas  Apfelsinen- 
oder Zitronenschale.  Dies  läßt  man  zu  einem  dicken 
Brei,  ca.  15  Minuten,  kochen,  und  nachdem  er  verkühlt 
ist,  verrührt  man  nach  und  nach  4 Eigelb  darin  und  zieht 
zuletzt  ganz  lose  den  Schnee  der  Eier  durch.  Sollte  der 
Brei  zu  steif  geraten  sein,  so  nehme  man  noch  ein  Ei 
oder  etwas  Milch  dazu  und  fülle  ihn  in  eine  ausgespülte 
Puddingform,  die  man  gleich  in  kaltes  Wasser  stellt. 
Man  stürzt  die  Form  beim  Anrichten  auf  eine  Schüssel 
und  legt  Dosenfrüchte  herum,  oder  gibt  eine  Rotwein- 
oder Kirschsauce  dazu. 

12.  Flammeri  von  Gries. 

Siehe  Flammeri  von  Arrowroot. 

13.  Flammeri  von  Maismehl 
wird  wie  Flammeri  von  Arrowroot  bereitet. 

14.  Flammeri  von  Reis. 

Nachdem  der  Reis  verlesen  und  gut  gewaschen  ist, 
wird  er  in  der  Sonne  getrocknet  und  in  einem  Steinmörser 
klein  gestoßen.  Auf  1 Liter  Milch  nimmt  man  250  gr  Reis, 
4 Eier  und  200  gr  Zucker  und  bereitet  den  Flammeri  wie 
von  Arrowroot. 

15.  Kokosnußpudding. 

Man  koche  Vs  Pfund  Mondamin  mit  1 Liter  Milch  und 
etwas  Zucker,  abgekühlt  zieht  man  4 Eier  durch  und  eine 
Tasse  voll  geriebener  Kokosnuß.  Nun  backe  man  die 
Masse  im  Ofen  in  einer  Porzellanform  und  streue  obenauf 
noch  geriebene  Kokosnuß.  Man  kann  den  Pudding  warm 
oder  kalt  geben. 

16.  Kokosnußcreme  I. 

3A  Liter  Milch,  Mondamin,  das  Weiße  von  3 Eiern, 
1 Tasse  frisch  geriebene  Kokosnuß,  Zucker  nach  Geschmack. 
Man  koche  die  Milch  mit  dem  Zucker  auf,  dann  verrühre 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Auf!.  18 
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man  Mondamin  mit  etwas  Wasser,  füge  es  zur  kochenden 
Milch  und  koche  alles  10  Minuten  unter  beständigem 
Rühren. 

Das  Eiweiß  wird  zu  Sahne  geschlagen  und,  wenn  das 
Mondamin  etwas  abgekühlt  ist,  lose  durchgezogen,  ebenso 
die  Kokosnußflocken.  Man  tue  den  Creme  in  eine  Glas- 
schale, stelle  ihn  recht  kalt  und  streue  obenauf  nochmals 
geriebene  Kokosnuß.  In  der  Milch  kann  man  auch  ein 
Stück  Vanille  kochen. 

17.  Kokosnußcreme  II. 

(Sehr  gut.) 

Man  drückt  mittels  eines  Mulltuches  den  Saft  von 
2 geriebenen  Kokosnüssen  aus,  vermischt  ihn  mit  2 ge- 
häuften Löffeln  Zucker,  2 Eigelb,  tut  den  Schnee  der 
Eier  hinzu,  gibt  die  Masse  in  eine  Porzellanschüssel  und 
bäckt  die  Creme  bei  mäßiger  Hitze.  Die  Creme  wird 
kalt  mit  oder  ohne  Dosenfrüchte  serviert. 

18.  Arrowroot  mit  Kokosnuß. 

Man  kocht  einen  Brei  wie  für  Flammeri  von  Arrow- 
root und  bestreut  ihn  mit  geriebener  Kokosnuß. 

19.  Stärkepudding. 

125  gr  Stärke  oder  Cornflour  (Maizena)  wird  mit 
1 Liter  Milch,  125  gr  Zucker,  etwas  Zitronenschale  auf 
dem  Feuer  gerührt,  bis  es  kocht.  Dann  zieht  man  den 
Schnee  von  8 Eiern  langsam  durch  und  gießt  das  Ganze 
in  eine  Form.  Man  gibt  Obstsauce,  gekochtes  oder  Dosen- 
obst dazu. 

20.  Batatenpudding. 

Die  zu  Mus  gerührten  gekochten  Bataten  (etwa  500  bis 
750  gr)  werden  mit  4 Eidottern,  abgeriebener  Zitronen- 
schale, 2 Löffel  Zucker  und  1 Prise  Salz  verrührt.  Zuletzt 
fügt  man  den  Schnee  der  Eier  dazu,  tut  die  Masse  in 
eine  gebutterte  Form  und  kocht  sie  im  Wasserbade  etwa 
IV2  Stunden.  Man  gibt  eine  Weinsauce  dazu. 
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21.  Reispudding  mit  Bananen. 

Man  kocht  Milchreis,  läßt  ihn  abkühlen  und  tut  dann 
eine  Lage  Reis  und  eine  Lage  in  Scheiben  geschnittene, 
mit  Zucker  und  Zitronensaft  gut  durchzogene  Bananen  in 
eine  Porzellanschüssel,  die  man  in  dieser  Weise  abwech- 
selnd füllt.  Obenauf  legt  man  eine  Garnierung  von  Bananen- 
scheiben, die  man  mit  Zucker  bestreut  und  stellt  dann 
den  Pudding  recht  kalt. 

22.  Reispudding  mit  Ananas 

wird  wie  oben  bereitet,  doch  nimmt  man  statt  Milch 

Weißwein. 

23.  Reispudding  mit  Apfelsinen. 

Siehe  Reispudding  mit  Ananas. 

24.  Reisspeise  auf  türkische  Art 
(250  gr  Reis.) 

Der  Reis  wird,  wie  bei  Nr.  10  angegeben,  gestoßen, 
mit  1 Liter  Wasser,  200  gr  Zucker  aufs  Feuer  gesetzt. 
Man  läßt  den  Reis  unter  stetem  Rühren  V2  Stunde  kochen, 
fügt  1 Löffel  Orangenblüten-  oder  Rosenwasser  daran  und 
füllt  die  Masse  auf  eine  kalte  Schüssel.  Wenn  sie  abge- 
kühlt ist,  bestreut  man  die  Speise  mit  Zimt,  Zucker  und 
geriebener  Kokosnuß. 

25.  Reis  ä la  Malta. 

Für  6 — 8 Personen  brüht  man  ca.  500  gr  guten  Reis 
ab,  setzt  ihn  mit  reichlich  Wasser  aufs  Feuer  und  läßt 
ihn  recht  langsam  gar  kochen,  doch  dürfen  die  Körner 
nicht  zerfallen.  Darauf  gießt  man  das  Wasser  ab,  spült 
die  Reiskörner  mehrmals  mit  kaltem  Wasser  ab  und  schüttet 
sie  auf  ein  Sieb  zum  Ablaufen.  3 Glas  Weißwein,  250  gr 
Zucker  und  die  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone  kocht 
man  zu  einer  dicklichen  Sauce,  in  der  man  den  Reis  etwas 

18* 
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ziehen  läßt.  Nach  Geschmack  tut  man  noch  Zucker, 
Zitronensaft  oder  etwas  Wein  daran  und  zuletzt  einen  Eß- 
löffel voll  Rum,  Kognak  oder  Arrak.  Man  türmt  auf  einer 
Schüssel  einen  runden  Berg,  den  man  mit  Dosenfrüchten 
oder  Jam  garniert,  auch  Apfelsinen  eignen  sich  hierfür. 
Dann  nimmt  man  in  den  Reis  auch  diese  Frucht  statt  der 
Zitrone.  Ist  Ananas  vorhanden,  so  vermische  man  den  Reis 
mit  klein  geschnittenen  Würfeln  und  garniere  auch  hiervon. 

Der  Reis  muß  recht  kalt  gestellt  werden. 

26.  Kaiserin  Reis  mit  Früchten. 

Man  koche  eine  Tasse  guten  Reis  in  Milch  gar.  Dann 
mache  man  eine  dicke  Vanillensauce  und  vermische  diese 
mit  einer  Holzgabel  mit  dem  gar  aber  trocken  gekochten 
Reis.  Man  schmecke  auf  Zucker  ab  und  fülle  in  eine  Glas- 
schale, welche  man  kalt  stellt.  Vor  dem  Anrichten  gar- 
niere man  mit  Mangokompott  oder  Passionsfruchtkompott, 
oder  mit  Aprikosen  bezw.  Pfirsichen  aus  Dosen,  oder  mit 
gekochten  getrockneten  Aprikosen. 

27.  Mangoreis. 

Man  vermische  zu  gleichen  Teilen  genügend  gesüßtes 
Mangokompott  und  trocken  und  gar  gekochten  Reis.  In 
einer  Glasschale  angerichtet,  mit  Zucker  und  Zimmt  be- 
streut erinnert  die  Speise  an  Apfelreis. 

28.  Apfelsinenreis. 

Man  koche  l/2  ft  Reis  in  Wasser  weich  aber  körnig  und 
mit  der  abgeriebenen  Schale  einer  Apfelsine.  Dann  füge 
man  den  Zucker  nach  Geschmack  hinzu  nebst  Saft  von 
4 Apfelsinen.  Den  Reis  fülle  man  in  eine  Puddingform, 
stelle  sie  recht  kalt  und  stürze  sie.  Dann  verziere  man 
die  Speise  mit  Apfelsinenstückchen. 

29.  Königseier. 

Man  kocht  V2  Liter  Milch  mit  2 Löffel  voll  Zucker 
auf,  sticht  mit  einem  Löffel  den  Schnee  von  6 Eiern  ab 
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und  läßt  diesen  in  der  Milch  aufwellen.  Nach  1 Minute 
dreht  man  die  Schneebälle  um  und  läßt  sie  von  der  anderen 
Seite  kochen,  worauf  man  sie  mit  dem  Schaumlöffel  heraus- 
nimmt und  auf  eine  .Schüssel  legt.  An  die  Milch  rührt 
man  1 Löffel  voll  Maizena,  läßt  sie  abkühlen  und  quirlt 
dann  6 Eigelb  daran.  Diese  dicke  Sauce  gießt  man  dann 
über  die  Schneebälle. 

30.  Eierkuchen  mit  Schokoladenfüllung. 

Man  bäckt  pro  Person  einen  schönen  Eierkuchen,  den 
man  mit  einer  Schokoladencreme  bestreicht,  die  ohne  Ei- 
weiß, nur  mit  Maizena  gekocht  ist,  rollt  den  Eierkuchen 
darauf  zusammen  und  schneidet  ihn  in  schräge  Streifen. 
Sehr  angenehm  bei  Picknicks. 

31.  Brauner  Zucker. 

Zucker  wird  mit  wenig  Wasser  auf  dem  Feuer  gerührt, 
bis  er  braun  ist,  worauf  man  ihn  vom  Feuer  nimmt  und 
mit  etwas  Wasser  verrührt. 

* 

32.  Creme  ä la  Sultan. 

90  g Zucker  werden  mit  V2  Glas  frischem  Wasser 
in  einer  Kasserolle  gekocht,  bis  er  braun  ist,  dann  tut 
man  1 Liter  kochende  Milch  und  etwas  Zimmt  dazu,  läßt 
dies  aufkochen,  schüttet  die  Milch  durch  ein  Sieb  und 
läßt  sie  erkalten.  Darauf  gibt  man  etwas  Zucker,  6 Ei- 
gelb, die  Schale  einer  Zitrone  an  die  erkaltete  Milch,  die 
man  in  eine  Porzellanschüssel  gegossen  hat  und  stellt  die 
Schüssel  in  kochendes  Wasser,  in  dem  man  sie  läßt,  bis 
die  Creme  fest  ist;  dann  läßt  man  sie  abkühlen.  Das 
Weiße  der  Eier  schlägt  man  mit  2 Löffel  Zucker,  der 
Schale  einer  Zitrone  und  garniert  mit  dem  Schnee  die 
Creme,  indem  man  einen  Ring  damit  zeichnet,  in  dessen 
Mitte  eine  Kugel  getürmt  wird.  Zuletzt  bestreut  man  die 
Creme  nochmals  mit  Zucker. 
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33.  Zitronencreme. 

Man  löst  1 gehäuften  Kochlöffel  voll  Mehl  und  200  g 
Zucker  mit  6—8  Eidotter,  gibt  die  Schale  von  1 und  den 
Saft  von  2 Zitronen,  wie  1/2  Flasche  Weißwein  daran  und 
stellt  das  Ganze  auf  scharfes  Feuer,  wo  man  es  unter  be- 
ständigem Rühren  stehen  läßt  bis  zum  Kochen.  Noch 
warm  rührt  man  den  Schnee  der  Eier  darunter  und  füllt 
dann  die  Creme  in  eine  Schüssel,  aus  der  sie  sich  aber 
nicht  stürzen  läßt. 

34.  Apfelsinencreme. 

Man  vermischt  den  Saft  von  4 Apfelsinen  mit  6 Eigelb, 
V2  Glas  Wasser,  1 Löffel  Mondamin  oder  Kartoffelmehl, 

3 Eßlöffel  Zucker  mit  dem  Schneebesen  und  schlägt  im 
Wasserbade  so  lange,  bis  die  Masse  steigt.  Nun  stellt  man 
den  Topf  in  kaltes  Wasser  und  schlägt,  bis  die  Masse  ab- 
gekühlt ist,  weiter.  Dann  mischt  man  vorsichtig  den  Schnee 
der  Eier  darunter  und  füllt  in  eine  Glasschale  oder  Wein- 
gläser und  stellt  recht  kalt. 

35.  Kaffeecreme  I. 

Man  nimmt  für  4 — 6 Personen  V4  Liter  Milch,  6 Eigelb, 

4 Tafeln  weiße  Gelatine,  Vs  Liter  Kaffee-Extrakt  von  3 
Lot  Kaffee,  Vs  Liter  geschlagene  Sahne  oder  Eierschnee. 

Milch,  Eigelb,  Zucker  und  Kaffee  schlägt  man  auf  dem 
Feuer  mit  einem  Schneebesen  zu  einer  Creme  ab,  mischt 
die  in  etwa  Vs  Liter  Wasser  aufgelöste  Gelatine  darunter 
und  nachdem  abgekühlt,  die  Sahne  oder  den  Eierschnee. 

Das  Ganze  wenn  möglich  auf  Eis  stellen. 

Ist  keine  Gelatine  vorhanden,  so  verwende  man  Mon- 
damin, Arrowroot  oder  Weizenmehl. 

36.  Kaffeecreme  II. 

V4  Liter  Milch,  5 Eigelb,  75  g Zucker,  2 Eßlöffel  Kaffee 
in  wenig  Wasser  gekocht,  etwas  Stärke  oder  Cornflour 
(Maizena). 
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Man  mischt  alles  zusammen  und  schlägt  die  Masse  auf 
dem  Feuer,  bis  sie  dick  wird,  rührt  dann  bis  zum  Er- 
kalten und  zieht  zuletzt  den  Schnee  der  Eier  durch. 

37.  Madeiraspeise. 

12  Eidotter,  V2  Flasche  Madeira,  V2  7t  Zucker,  die  ab- 
geriebene Schale  und  den  Saft  einer  Zitrone  schlägt  man 
zu  einer  Creme  über  dem  Feuer  ab,  vermischt  sie  vom 
Feuer  gezogen  mit  5 Lot  weißer  Gelatine,  zieht,  wenn 
ziemlich  abgekühlt,  den  Schnee  von  8 Eiern  darunter  und 
füllt  sie  in  eine  Schale  und  stellt  auf  Eis.  Anstatt  Madeira 
nehme  man  guten  Rot-  oder  Weißwein,  dem  man  etwas 
Rum  hinzufügen  kann.  Anstatt  Gelatine  Mehl,  Mondamin 
oder  Arrowroot. 

38.  Ananascreme  I. 

Ananas  — etwa  4 Eßlöffel  voll,  wenn  sie  in  kleine 
Stücke  geschnitten  ist  — und  Vs  Liter  Ananassaft  (vom 
Reste  der  Frucht)  mit  7t  Zucker  gekocht,  7 Tafeln 
weiße  Gelatine,  V2  Liter  Eierschnee. 

Die  Gelatine  wird  in  sehr  wenig  Wasser  gelöst,  durch 
ein  Sieb  gegossen  und  erst  mit  dem  Saft  und  der  Ananas 
zusammengerührt,  etwa  verkühlt  und  dann  mit  dem  Eier- 
schnee oder  V2  Liter  Schlagsahne  verbunden.  Auf  Eis 
kühlen  in  einer  Glasschale. 

Diese  Creme  kann  auch  von  anderem  guten  Obstsaft 
bereitet  werden. 

39.  Ananascreme  II. 

1 Liter  frisch  ausgepreßter  Ananassaft,  5 Eßlöffel  Zucker, 
1 Eßlöffel  feines  Mehl  (aber  kein  Kartoffelmehl),  den  Saft 
einer  Zitrone  und  6 — 8 Eidotter  schlägt  man  bis  vor  dem 
Kochen  und  mischt  dann  den  steifen  Schnee  der  Eier 
darunter.  In  eine  Glasschale  gefüllt,  wird  dann  die  Creme, 
wenn  möglich,  auf  Eis  gestellt. 

40.  Weingelee  mit  Mangos  (sehr  gut). 

Man  lasse  den  Saft  von  10  bis  12  Apfelsinen  und  3 bis 
4 Zitronen,  je  nach  Größe,  durch  ein  sauberes  Tuch  lau- 
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fen,  damit  er  möglichst  klar  ist.  Dann  löst  man  3/4  TB 
Zucker  darin  auf.  Von  einer  Apfelsine  und  einer  Zitrone 
schält  man  die  Schale  fein  ab  und  kocht  dies  mit  etwas 
Wasser  auf.  Nun  fügt  man  so  viel  Weißwein  hinzu,  daß 
man  etwa  5A  Liter  hat  und  läßt  alles  nochmals  durch  ein 
Tuch  laufen.  Dann  rührt  man  90  g aufgelöste  Gelatine 
dazu,  schmeckt  auf  Zucker  ab  und  gießt  die  Flüssigkeit 
in  einen  Blechrand,  welcher  mit  feinstem  Olivenöl  aus- 
gewischt wurde.  Auf  den  Boden  der  Form  hat  man  vor- 
her ansehnliche  Stücke  von  reifem  Mangokompott  (siehe 
dieses)  gelegt.  Man  läßt  nun  die  Form  auf  Eis  erstarren 
und  stürzt  sie  dann  auf  eine  runde  tiefe  Schüssel.  Oben- 
auf garniert  man  wieder  hübsche  Stücke  Mangos  und  füllt 
in  die  Höhlung  kalte  Weinschaumsauce. 

41.  Rote  Grütze  von  Mango. 

Unter  V2  Liter  genügend  gesüßtes  und  mit  Rum  oder 
Arrak  abgeschmecktes  Mangokompott  mische  man  mög- 
lichst schnell  den  steifen  Schaum  von  4 Eiweiß  und  25  g 
aufgelöste  Gelatine.  Dann  stelle  man  die  Speise  sofort  einige 
Stunden  auf  Eis  oder  in  möglichst  kühles  Wasser  und 
gebe  Vanillensauce  dazu.  In  den  Tropen  bereite  man  Spei- 
sen mit  Gelatine  am  besten  2 — 3 Stunden  vor  der  Mahl- 
zeit, falls  man  Eis  haben  kann. 


42.  Fruchtschaumspeise. 

Von  Passionsfruchtkompott  nimmt  man  etwa  V2  Liter 
und  streicht  die  Früchte  durch  ein  Sieb.  Man  fügt  dazu 
den  Saft  von  2—3  Zitronen,  je  nach  Größe,  30  g auf- 
gelöste Gelatine  und  schlägt  dies,  nachdem  lauwarm  ge- 
worden, mit  dem  Schaumbesen,  bis  es  weiß  und  dick  wird. 
Zuletzt  fügt  man  etwas  Rum  hinzu,  füllt  in  eine  Glas- 
schale und  läßt  auf  Eis  erstarren.  Man  kann  die  Speise 
auch  von  Papaya  machen,  ebenso  von  Mangokompott  von 
unreifen  Früchten. 
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43.  Weincreme. 

3/s  Liter  Wein  läßt  man  heiß  werden.  Inzwischen 
schlägt  man  75  g gestoßenen  Zucker  mit  5 Eigelb,  dem 
Saft  und  der  Schale  einer  halben  Zitrone,  bis  die  Masse 
weiß  wird,  worauf  man  den  warmen  Wein  dazugießt  und 
nun  auf  schwachem  Feuer  weiter  schlägt,  bis  die  Masse 
steigt.  Dann  wird  sie  vom  Feuer  gezogen  und  noch  eine 
Zeitlang  weiter  geschlagen.  Das  Weiß  der  Eier  schlägt 
man  mit  2 Löffel  Zucker  zu  Schnee  und  garniert  hiermit 
die  Schüssel. 

44.  Creme  von  sauerer  Milch. 

1 Liter  sauere  Milch,  4 Eßlöffel  Rum,  250  gr  Koch- 
zucker, 25  gr  Gelatine. 

Die  sauere  Milch  wird  abgesahnt,  durch  ein  Sieb  ge- 
trieben, mit  Rum  und  Zucker  verrührt,  worauf  man  die 
in  wenig  warmem  Wasser  gelöste  und  gleichfalls  durchs 
Sieb  getriebene  Gelatine  zusetzt.  Dann  füllt  man  die 
Creme  in  eine  Glasschale  und  setzt  sie  auf  Eis. 

' 45.  Rahm-Pudding. 

4 Eigelb,  250  gr  Zucker,  süßer  Rahm,  12  Blatt  weiße 
Gelatine. 

Eier  und  Zucker  werden  V4  Stunde  gerührt,  worauf 
man  den  Rahm  und  die  aufgelöste  Gelatine  dazugibt  und 
so  lange  tüchtig  schlägt,  bis  die  Masse  anfängt,  dick  zu 
werden.  Dann  rührt  man  den  steifen  Eiweißschaum  durch, 
füllt  den  Pudding  in  eine  Glasschüssel  und  stellt  diese 
auf  Eis. 

46.  Kartoffeltorte. 

10  Eigelb  werden  mit  375  gr  feinem  Zucker  V4  Stunde 
gerührt,  worauf  man  nach  und  nach  500  gr  geriebene 
Kartoffeln  und  die  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone  dazu- 
gibt, noch  V2  Stunde  rührt  und  den  Schnee  der  Eier  dazu- 
tut. Nun  gibt  man  die  Masse  in  eine  reichlich  mit  Butter 
ausgestrichene  Form  und  läßt  sie  bei  mäßiger  Hitze 
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backen.  Die  Kartoffeln  müssen  sehr  trocken,  nicht  zu  gar 
gekocht  und  ganz  kalt  sein. 

Man  kann  diese  Torte  auch  mit  gekochtem  Taro  oder 
Yam  bereiten. 

47.  Tipsy-Pudding. 

(Sehr  gut  und  einfach.) 

Reste  von  Napfkuchen,  Biskuit-  oder  anderer  Torte 
lassen  sich  sehr  gut  zu  einer  süßen  Nachspeise  verwenden. 
Man  legt  diese  Reste  in  Scheiben  geschnitten  in  eine  tiefe 
Schale,  übergießt  sie  mit  etwas  Rum,  Kognak  oder  Wein, 
streicht  Marmelade  aus  Dosen  darüber  und  bereitet  von 
einem  gehäuften  Löffel  Maizena,  1 Löffel  Zucker,  V2  Liter 
Milch  eine  Creme,  die  mit  3 Gelbeiern  vermischt,  nach- 
dem sie  abgekühlt  ist,  über  die  Kuchenreste  mit  Yam  ge- 
füllt wird.  Den  Schnee  der  Eier  tut  man  obenauf. 

48.  Apfelsinen  mit  Weinsauce. 

Man  kocht  V2  Flasche  Rotwein  mit  125  gr  Zucker  auf 
und  legt  in  Scheiben  geschnittene,  sorgfältig  von  allen 
Kernen  befreite  Apfelsinen  hinein,  worauf  man  noch  etwas 
Zucker  darüber  streut  und  in  einer  Schale  die  Masse  er- 
kalten läßt.  Wenn  die  Kerne  nicht  sämtlich  aus  den  Apfel- 
sinen entfernt  sind,  wird  die  Speise  bitter. 

49.  Obstsalat. 

Man  schneidet  2 schöne  Apfelsinen  in  feine  Scheiben, 
ohne  die  Kerne  zu  durchschneiden,  legt  sie  in  eine  Schüssel 
und  überstreut  sie  mit  Zucker.  Eine  Ananas  wird  in  der- 
selben Weise  geschnitten,  ebenso  Bananen,  Papaya  und 
Mango.  Dann  übergießt  man  die  Früchte  mit  einem  Wasser- 
glas voll  Weißwein,  rührt  alles  vorsichtig  mit  einer  sil- 
bernen Gabel  um  und  tut  den  Salat  in  eine  Glasschüssel, 
die  man  recht  kalt  stellt. 

Man  gibt  diesen  erfrischenden  Salat  als  Nachspeise  und 
serviert  ihn  mit  kleinen  Kokosnußmakronen. 
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50.  Obstsalat  in  Ananas. 

Man  schneidet  von  einer  schönen  Ananas  den  Deckel 
ab  und  nimmt  mit  einem  scharfen  Messer  die  Ananas 
heraus,  ohne  die  Schale  zu  verletzen.  Nun  macht  man 
wie  vorher  einen  Obstsalat,  zu  dem  das  Innere  der  Ananas 
verwendet  wurde  und  gibt  noch  einen  Teelöffel  Rum 
daran  und  füllt  in  die  sauber  gewaschene  Ananas- 
schale. Nun  stellt  man  diese  und  den  Rest  des  Salates 
auf  Eis.  Nachdem  einmal  serviert,  füllt  man  die  Schale 
das  zweite  Mal  mit  dem  Rest  des  Salates. 

51.  Anona-Erdbeereis. 

Das  Kompott  der  reifen  Anona,  in  Ostafrika  mstafali 
genannt,  ist  bei  vielen  wegen  seines  erdbeerartigen  Ge- 
schmackes beliebt.  Auf  Eis  gestellt  ist  es  ein  guter  Nach- 
tisch. Mit  Zucker  fertig  gekochtes  mstafali  Kompott,  halb 
und  halb  mit  Konservenerdbeeren  vermischt,  in  der  Eis- 
maschine gefroren,  gibt  ein  erfrischendes  Erdbeereis. 
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XXIV. 

Backwerk. 

Das  Backen  muß  in  den  Tropen  unter  anderen  Bedin- 
gungen erfolgen,  als  in  kälteren  Ländern.  Da  es  weder 
Hefe  noch  Sauerteig  zu  kaufen  gibt,  muß  man  ein  solches 
Gärungsmittel  selbst  bereiten.  Es  gehört  natürlich  viel 
Übung  dazu,  einen  guten  Teig  zu  bereiten;  man  lasse  sich 
im  Lande  selbst  über  die  Gärungsdauer  erst  belehren, 
denn  diese  richtet  sich  ganz  nach  den  örtlichen  Verhält- 
nissen. Bei  großer  Hitze  tritt  die  Gärung  sehr  schnell  ein, 
der  Teig  darf  daher  nicht  zu  sauer  werden.  Mit  einiger 
Übung  kann  man  aber  vorzügliches  Brot  und  Kuchen 
backen.  Die  Quantitäten  messe  man  genau  ab,  achte  ge- 
nau auf  die  Dauer  der  Gärung  und  lasse  sich  auch  durch 
kleine  Mißerfolge  nicht  abschrecken. 

Die  Hauptbedingung  für  gutes  Backwerk  ist  ein  gutes 
Mehl,  das  stets  gut  aufbewahrt  werden  muß,  um  nicht 
feucht  und  dumpfig  zu  werden.  Andernfalls  muß  man  es 
fortwerfen,  da  es  gesundheitsschädlich  wirkt.  Da  Ge- 
treide in  den  Tropen  nicht  gedeiht,  so  ist  man  auf  im- 
portiertes Weizen-  oder  Roggenmehl,  meistens  und  am 
besten  in  Blechdosen,  angewiesen.  Beim  Einkauf  prüfe 
man  die  Dose,  ob  sie  gut  verlötet  ist  und  tadelloses  Mehl 
enthält.  Zu  diesem  Zweck  klopft  man  mit  der  flachen 
Hand  gegen  die  Seitenfläche  der  Dose;  stäubt  Mehl  an 
den  Seitenfugen  heraus,  das  nicht  muffig  riecht,  so  kann 
man  es  wohl  benutzen,  wenn  dies  bald  nach  dem  Einkauf 
geschieht.  Die  Dosen  enthalten  meist  50  & Mehl,  die  in 
einem  kleinen  Haushalt  geraume  Zeit  Vorhalten,  so  daß 
eine  nicht  gut  verschlossene  Dose  leicht  dem  Verderben 
ausgesetzt  ist.  Man  tut  daher  gut,  eine  solche  beim  Ein- 
kauf zurückzuweisen.  Wird  das  Mehl  nicht  schnell  ver- 
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braucht,  so  bringe  man  es  häufig  an  die  Sonne  und  be- 
wahre es  an  einem  trockenen  luftigen  Ort  auf. 

Sehr  wichtig  für  das  Gelingen  des  Backwerks  ist 
auch  das  Sieben  des  Mehls.  Zu  diesem  Zweck  halte  man 
sich  ein  besonderes  Sieb  und  achte  darauf,  daß  das  zum 
Backen  notwendige  Quantum  stets  unmittelbar  vor  dem 
Anrühren  des  Teiges  durchgesiebt  wird,  was  die  meisten 
eingeborenen  Köche  häufig  unterlassen.  Ungesiebtes  Mehl 
bildet  Klumpen,  auch  finden  sich  häufig,  selbst  im  besten 
Mehl,  Fasern.  Außerdem  macht  gesiebtes  Mehl  den  Teig 
viel  lockerer  und  veranlaßt  ein  schnelleres  Aufgehen. 

Die  Butter  oder  das  Schmalz  zum  Backen  muß  einen 
reinen  Geschmack  haben,  andernfalls  kläre  man  es  vorher 
und  lasse  es  erkalten. 

Will  man  Eier  in  den  Teig  geben,  so  muß  man  vor- 
her jedes  einzelne  Ei  öffnen,  in  eine  Tasse  tun  und  dann 
erst  dem  Mehl  hinzufügen;  ein  schlechtes  Ei  im  Teig 
verdirbt  das  ganze  Backwerk. 

Die  Backform  muß  vor  dem  Rühren  des  Kuchenteiges 
zugerichtet  werden,  damit  er  schnell  in  den  Ofen  getan 
werden  kann.  Die  Blechformen  müssen  stets  sauber  ab- 
gerieben werden,  bis  sie  blank  sind,  wozu  man  am 
besten  Salz  verwendet.  Dann  bepinselt  man  die  Form  mit 
Butter  oder  Schmalz  und  streut  sie  mit  gesiebten  Semmel- 
krumen ein. 

Der  Teig  muß  stets  nach  einer  Seite  gerührt  werden, 
wobei  man  die  Zutaten  löffelweise  dazu  tut  und  immer 
erst  wieder  nachgibt,  wenn  der  vorhergehende  Löffel 
verrührt  ist.  Man  nimmt  die  Schüssel  auf  den  Schoß  und 
rührt  gleichmäßig  ohne  Pause.  Um  Unterbrechungen  zu 
vermeiden,  stelle  man  alles  so  zurecht,  daß  nicht  erst 
gesucht  zu  werden  braucht.  Jedes  einzelne  Quantum 
muß  abgemessen  auf  einem  Teller  zur  Hand  stehen. 

Wird  der  Teig  mit  der  Hand  gerührt,  wie  bei  Weiß- 
brot, so  vermeide  man  ein  starkes  Kneten,  da  der  Teig 
sonst  zu  fest  wird. 
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Teig,  der  aufgehen  soll,  muß  mit  einem  reinen  Küchen- 
tuch bedeckt  werden,  auch  darf  er  nicht  zu  warm  stehen, 
da  er  sonst  zu  schnell  aufgeht,  was  durch  die  warme  Luft 
in  den  Tropen  ohnedies  bald  geschieht.  Am  besten  stellt 
man  den  Teig  in  die  Nähe  des  Ofens,  wo  ihn  keine  Zug- 
luft treffen  darf. 

Gebackenes  Brot  oder  Kuchen  stelle  man  nicht  in 
den  Wind,  nachdem  es  aus  dem  Ofen  gekommen  ist, 
sondern  lasse  es  erst  kurze  Zeit  an  einem  geschützten 
Ort  in  der  Form  abkühlen,  dann  nehme  man  es  aus 
dieser. 

Um  zu  prüfen,  ob  der  Kuchen  oder  das  Brot  gar  ist, 
steche  man  von  oben  mit  einem  dünnen  Hölzchen  oder 
einer  Palmblattrippe  hinein.  Bleibt  kein  Teig  daran,  so 
ist  das  Gebäck  gar.  Nach  dem  Gebrauch  reinige  man 
die  Formen,  fette  sie  aber  etwas  ein,  damit  sie  nicht 
rosten. 

Das  Backwerk  bewahrt  man  am  besten  in  leeren  Blech- 
dosen auf.  Wird  nicht  oft  gebacken  und  fürchtet  man  ein 
Schimmeligwerden  des  Brotes,  so  schneidet  man  es  in 
Scheiben  und  röstet  es  im  Ofen. 

Die  Dosen  muß  man  stets  mit  einem  sauberen  Tuch 
auswischen,  da  schimmelige  Krümel  das  andere  gute  Ge- 
bäck verderben. 

Wird  Backpulver  benutzt,  so  ist  es  stets  trocken  mit 
dem  Mehl  zu  vermischen.  Auch  darf  es  nicht  zu  alt  sein, 
da  es  dann  nicht  mehr  wirkt.  Man  bewahrt  es  am  besten 
in  einem  luftdicht  verschließbaren  Konservenglas  auf. 

A.  Brot. 

1.  Hopfenhefe  für  Brot  und  Kuchen. 

2 g getrockneter  Hopfen,  1 große,  rohe,  geriebene 
Kartoffel  läßt  man  in3/4  Liter  Wasser  10  Minuten  kochen, 
zieht  dann  den  Topf  vom  Feuer,  läßt  abkühlen,  gibt  dann 
1 Löffel  Mehl,  1 starken  Löffel  Zucker,  einen  knappen 
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Löffel  Salz  dazu  und  rührt  alles  tüchtig  durcheinander. 
Dann  tut  man  die  Hefe  in  ein  Einmacheglas,  das  man  bis 
zum  nächsten  Tage  offen  stehen  läßt.  Wenn  die  Hefe 
gegoren  hat,  nimmt  man  sie  zum  Teige.  Wird  täglich 
gebacken,  so  läßt  man  einen  kleinen  Rest  zurück  und 
bereitet  davon  mit  Wasser,  Mehl,  Zucker,  Salz  neue  Hefe. 
Die  Gärung  dauert  ca.  8 — 10  Stunden. 

Sind  Kartoffeln  nicht  vorhanden,  so  nehme  man  eine 
reife  zerquetschte  Banane  und  rühre  sie  durch. 

2.  Kartoffelhefe  für  Brot  und  Kuchen. 

2—3  große  rohe  Kartoffeln  werden  gerieben,  in  einen 
irdenen  Topf  getan,  etwa  1 Liter  kochendes  Wasser  darüber 
gegossen,  1 Löffel  Zucker  und  1 Löffel  Salz  dazu  getan. 
Nachdem  die  Masse  abgekühlt  ist,  rührt  man  1 Löffel 
Mehl  durch  und  läßt  sie  etwa  5 — 6 Stunden  stehen.  Diese 
Masse  genügt,  um  50  ® Mehl  zu  verarbeiten.  Wird  täg- 
lich gebacken,  so  läßt  man  ein  Stück  Teig  von  ca.  2 <t£ 
zurück  und  säuert  damit  den  Teig  für  den  nächsten  Tag, 
im  andern  Falle  muß  stets  frische  Hefe  bereitet  werden. 

3.  Palmweinhefe  für  Brot  und  Kuchen. 

Palmwein,  Toddy  genannt  (der  frisch  aus  einem  Ein- 
schnitt des  Fruchtbüschels  des  Kokosnußbaumes  fließende 
Saft),  kann  auch  sehr  gut  als  Hefe  benutzt  werden,  nach- 
dem er  gesäuert  ist.  1 Flasche  frischen  Saft  läßt  man  bis 
zum  Abend  stehen,  verrührt  dann  mit  dem  gegorenen  Saft 
1 Löffel  Mehl  und  1 Löffel  Salz,  läßt  diese  Mischung  et- 
was stehen  und  bereitet  dann  den  Teig. 

Palmweinhefe  gibt  dem  Brot  einen  etwas  süßlichen 
Geschmack,  daher  empfiehlt  es  sich  mehr,  Hopfen-  oder 
Kartoffelhefe  zu  bereiten. 

4.  Weißbrot. 

Von  2 Tt  gesiebtem  Mehl  nehme  man  die  Hälfte  und 
bereite  am  Abend  vor  dem  Backen  mit  Hopfen-  oder 
Kartoffelhefe  einen  dünnen  Teig,  den  man  über  Nacht  mit 
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einem  Tuch  bedeckt  in  der  Backschüssel  an  einem  war- 
men, zugfreien  Ort  stehen  läßt.  Am  Morgen  knetet  man 
die  andere  Hälfte  des  Mehls  mit  der  Hand  durch,  daß  es 
einen  schmiegsamen,  aber  nicht  zu  festen  Teig  gibt,  den 
man  in  eine  längliche  Blechform  füllt  und  stellt  diese 
Form  noch  1 Stunde  in  die  Nähe  des  Ofens,  bis  der  Teig 
nochmals  gegangen  ist,  doch  darf  die  Form  nur  bis  3/4 
gefüllt  sein.  Sobald  sich  der  Teig  elastisch  anfühlt,  be- 
streicht man  die  Brote  mit  etwas  Wasser  und  bringt  sie 
in  den  gut  heißen  Ofen,  in  dem  sie  etwa  V/2  Stunden 
backen.  Damit  sie  gut  durchgebacken  sind,  drehe  man 
die  Form  einmal  um  oder  lege  sie  auf  die  Seite.  Man 
muß  genau  ausprobieren,  wie  lange  Zeit  der  Teig  zum 
Aufgehen  braucht,  damit  der  Ofen  zur  Zeit  heiß  genug  ist. 

5.  Großes  Weißbrot  mit  Milch. 

4 ® Weizenmehl  werden  gut  gesiebt,  4 Eier,  '/2  Liter 
Milch,  die  nötige  Hefe,  mit  etwas  Wasser  oder  Milch 
verrührt,  daran  getan.  Der  Teig  wird  tüchtig  geknetet 
und  muß  gut  aufgehen. 

6.  Schwarzbrot. 

Wenn  Roggenmehl  erhältlich  ist,  so  kann  man  von 
Hefenteig  auch  ein  gutes  Brot  backen,  doch  muß  man 
ca.  V3  Weizenmehl  dem  Roggenmehl  zusetzen,  da  sonst 
das  Brot  nicht  richtig  aufgeht  und  zu  schwer  wird.  Man 
forme  nur  kleine  Brote,  die  leichter  durchbacken  und 
überzeuge  sich,  bevor  sie  aus  dem  Ofen  kommen,  ,ob  sie 
auch  gar  sind.  Auch  drehe  man  die  Blechform  öfters  um, 
damit  alle  Seiten  gut  durchbacken. 

7.  Semmeln. 

Man  bereitet  den  Teig,  wie  unter  Nr.  4 angegeben, 
und  formt  davon  auf  dem  Backbrett  eine  faustdicke  Wurst. 
Diese  schneidet  man  mit  dem  Messer  in  3 fingerdicke 
Scheiben,  dann  bestäubt  man  die  Hand  mit  Mehl  und 
rollt  auf  dem  Brett  runde  Klöße,  die  man  etwas  platt 
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drückt,  auf  ein  Blech  setzt  und  mit  etwas  Butter  oder 
einem  geschlagenen  Ei  bestreicht. 

8.  Englische  Brötchen  schnell  zu  bereiten. 

1 ® Mehl,  Va  ® Butter,  1 Tasse  Milch,  2 Teelöffel 
Cremotartari  und  1 Teelöffel  Natron,  oder  3 Teelöffel 
Backpulver.  Das  ganz  trockene,  gut  durchgesiebte  Mehl 
wird  in  eine  Schüssel  mit  2 Teelöffel  Cremotartari  und 
etwas  Salz  getan.  Zwischen  beiden  Händen  reibt  man  die 
Butter  langsam  in  das  Mehl.  Einen  knappen  Teelöffel 
Natron  löst  man  in  lauwarmer  Milch  auf  und  tut  dies  in 
die  Mischung.  Der  Teig  darf  nicht  hart  sein  und  nur 
lose  gemischt,  nicht  geknetet  werden.  Nachdem  er  aus- 
gerollt ist,  sticht  man  etwas  2 Finger  hohe  Scheiben  mit 
einem  Blechring  von  der  Größe  eines  Fünfmarkstückes 
aus,  bepinselt  sie  und  backt  sie  im  heißen  Ofen.  Man 
gibt  sie  zum  Tee  durchschnitten  und  mit  Butter  bestrichen. 

9.  Zwieback. 

Von  1 ^ Mehl,  1 Tasse  Milch  und  Hefe  bereitet  man 
ein  Hefenstück, ' das  man  während  der  Nacht  gut  auf- 
gehen läßt.  Am  Morgen  verarbeitet  man  es  mit  lV2  ® Mehl, 
V2  % Butter,  Va  Zucker  und  4 — 6 Eiern  zu  einem  nicht 
zu  dünnen,  geschmeidigen  Teig,  den  man  aufgehen  läßt, 
in  längliche  Blechformen  tut,  nochmals  aufgehen  läßt  und 
wie  Weißbrot  gar  backt.  Wenn  das  Gebäck  gehörig  ab- 
gekühlt ist,  schneidet  man  auf  einem  Holzbrett  mit  einem 
scharfen  Messer  gleichmäßige  Scheiben,  die  man  auf  einem 
Backblech  goldbraun  und  knusprig  röstet.  Die  Zwiebacke 
halten  sich  längere  Zeit  gut.  Sind  die  Scheiben  zu  breit, 
so  schneide  man  sie  halbdurch  vor  dem  Rösten. 

B.  Kuchen  mit  Backpulver. 

1.  Englischer  Kuchen. 

(Sehr  gut.) 

IV2  Mehl,  IV2  ® Zucker,  etwas  abgeriebene  Zi- 
tronenschale und  1 Teelöffel  Backpulver  tut  man  in  einen 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl.  19 
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Napf,  schlägt  14  ganze  Eier,  verrührt  sie  gut,  gibt  dann 
3/i  ® zerlassene  Butter,  und  wenn  erhältlich,  1 % Korinthen 
oder  1 % Sultanrosinen  dazu.  Dann  rührt  man  noch  ei- 
nige Minuten  und  setzt  die  Masse  zum  Backen  schnell 
in  den  Ofen. 

2.  Biskuittorte. 

9 Eigelb  werden  mit  3A  ® Zucker  und  der  abgeriebe- 
nen Schale  einer  Zitrone  V2  Stunde  lang  gerührt.  Dann 
tut  man  löffelweise  3/4  TB  gut  gesiebtes  Mehl  und  den 
Schnee  der  Eier  dazu.  Die  Masse  tut  man  schnell  in  eine 
gebutterte  Form  und  bäckt  sie.  Soll  sich  die  Torte  län- 
gere Zeit  halten,  so  backe  man  die  Bisquittorte  in  einer 
länglichen  Brotform,  schneide  Scheiben  und  röste  diese 
im  Ofen. 

3.  Berliner  Brötchen. 

1/4  ® Butter,  V4  Sfc  Zucker,  V4  ® Mehl,  3 Eier  und  klein 
geschnittene  Zitronenschale  werden,  nachdem  die  Butter 
leicht  gerührt  ist,  nach  und  nach  in  die  Schüssel  getan 
und  tüchtig  gerührt.  Ein  Blech  wird  mit  Mehl  bestreut, 
der  Teig  in  kleinen  Häufchen  darauf  getan  und  dunkel- 
gelb im  Ofen  gebacken. 

4.  Natronkuchen. 

(Sehr  gut.) 

V2  TB  Butter,  8 Eier,  3 Tassen  Zucker,  1 Zitrone,  2 Tas- 
sen Milch,  10  Tassen  Mehl,  6 gestrichene  Teelöffel  Cremo- 
tartari  und  2 gestrichene  Teelöffel  Natron  oder  8 ge- 
strichene Teelöffel  Backpulver. 

Butter,  Zucker  und  das  Gelbe  der  Eier  wird  74  Stunde 
lang  gut  und  gleichmäßig  gerührt,  dann  gibt  man  die  Milch 
und  das  gut  gesiebte  Mehl  löffelweise  dazu  und  rührt 
nochmals  gut  74  Stunde  lang,  fügt  den  Saft,  die  abgeriebene 
Schale  der  Zitrone,  zuletzt  das  Backpulver  und  das  zu 
Schnee  geschlagene  Eiweiß  mit  einer  Gabel  lose  darunter 
und  rührt  nochmals  gut  durch.  Die  Masse  schiebt  man 
schnell  in  den  Ofen,  man  erhält  davon  2 große  Kuchen. 
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Mandel  oder  Kokusnuß  kann  man  feingewiegt  hinzufügen. 
Ein  Weinglas  Kognak  oder  Rum  verbessert  den  Geschmack 
des  Kuchens  sehr,  ist  aber  nicht  durchaus  erforderlich. 
Soll  sich  der  Kuchen  längere  Zeit  halten,  so  empfiehlt  es 
sich,  den  Rest  nach  einigen  Tagen  in  Streifen  zu  schnei- 
den und  im  Ofen  zu  rösten. 

Backdauer  des  Kuchens  etwa  1 Stunde. 

5.  Tortenähnlicher  Napfkuchen. 

1/2  Butter,  V2  Zucker,  8 Eier,  1 ® Mehl,  1 Zi- 
trone, 1 kleine  Tasse  Milch,  15  g Oetkers  Backpulver 
oder  10  g Cremotartari  und  5 g Natron. 

Die  Butter  zu  Sahne  rühren,  dann  Zucker,  die  Eier 
einzeln  gut  verrühren,  nach  und  nach  das  Mehl  und  die 
abgeriebene  Schale  der  Zitrone,  dann  das  Backpulver  in 
der  Milch,  welche  angewärmt  sein  muß,  verrühren,  dann 
schnell  in  den  Ofen. 

6.  Kuchen  ohne  Eier. 

(NacfGeinem  australischen  Rezept.) 

3A  % Mehl,  100  g Nierentalg,  Vs  ® Rosinen,  Vs  % Ko- 
rinthen, 30  g Sukkade,  90  g Zucker,  V2  Teelöffel  gestoße- 
nen Zimt  und  Nelken  oder  etwas  Kardamom,  1 knapper 
Löffel  Sirup,  1 Tasse  Milch,  1 Eßlöffel  Backpulver. 

Man  rührt  das  Nierenfett  schaumig  nebst  dem  Zucker, 
dann  fügt  man  die  gewärmte  Milch  und  den  Sirup,  dann 
löffelweise  das  gewärmte  gut  gesiebte  Mehl,  welches  mit 
dem  Backpulver  vermischt  war,  darunter.  Dann  fügt  man 
das  Übrige  hinzu  und  schlägt  den  Teig  tüchtig  während 
V4  Stunde.  Hierauf  wird  er  in  gut  gefetteter  Form  in  den 
gut  geheizten  Ofen  gebracht  und  muß  etwa  IV2  bis  2 
Stunden  backen. 

Anstatt  Nierenfett,  welches  sehr  weich  und  von  guter 
Qualität  sein  muß  und  mit  Milch  ausgelassen  wird,  kann 
man  gutes  Schmalz  oder  Butter  nehmen.  Anstatt  Sukkade 
evtl,  auch  die  abgeschälte  und  gewiegte  Schale  einer  Zi- 
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trone.  Der  Kuchen  ist  gut  und  billig  und  empfiehlt  sich 
dort,  wo  Eier  schwer  zu  haben  sind.  Auch  ist  er  haltbar 
und  daher  als  Reiseproviant  nützlich.  Ist  kein  Sirup  vor- 
handen, so  nehme  man  einen  Löffel  Zucker  und  einen 
Löffel  Milch  mehr. 

7.  Rock  cake.  Kleine  Kuchen. 

Man  macht  einen  Teig  wie  „Kuchen  ohne  Eier“.  Man 
setzt  davon  mit  mehlbestaubten  Fingern  kleine  Häuf- 
chen so  groß  wie  ein  Ei  auf  ein  gut  gefettetes  Blech  und 
backt  bei  guter  Hitze  3A  bis  1 Stunde,  bis  sie  gar  sind, 
was  man  mit  einem  Hölzchen  feststellen  muß.  Diese  Ku- 
chen halten  sich  gut  und  sind  sehr  billig. 

8.  Ingwerkuchen. 

3 Tassen  Mehl,  V2  Tasse  Zucker,  2 Löffel  Butter, 
2 Tassen  Honig  oder  Sirup,  1 Tasse  Milch,  1 Teelöffel 
Natron  oder  Backpulver,  1 Löffel  Ingwerpulver. 

Man  verrührt  zuerst  die  Butter,  dann  tut  man  den 
Zucker,  danach  den  Honig,  dann  die  Milch  dazu  und  ver- 
rührt alles  gut.  Darauf  gibt  man  das  Mehl  löffelweise  da- 
zu und  zuletzt  das  Backpulver.  Man  füllt  die  Masse  schnell 
in  eine  gebutterte  Form  und  schiebt  diese  in  den  heißen 
Ofen. 

9.  Gittertorte. 

V4  ft  Butter  wird  zu  Sahne  gerührt,  dann  gibt  man 
V4  ft  Zucker  dazu  und  vermengt  mit  V2  ft  Mehl,  in  das 
1 Teelöffel  Backpulver  getan  wurde.  Man  rollt  den  Teig 
1 Finger  dick  aus,  belegt  damit  den  Boden  einer  runden 
Tortenform,  bestreicht  den  Teig  mit  Jam,  schneidet  von 
dem  übrigen  Teig  Streifen,  die  man  kreuzweise  über  die 
Füllung  legt  und  mit  Ei  bepinselt.  Die  Torte  muß  bei  gu- 
ter Hitze  gebacken  und  dann  mit  Zucker  bestreut  werden. 

10.  Mangotorte.  (Sehr  gut.) 

Boden  und  Rand  einer  Tortenform  bedeckt  man  mit 
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folgendem  Mürbeteig;  'A  9B  Butter,  *A  Zucker,  V2 
Mehl,  2 Eidotter,  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone. 

Die  kleinere  Hälfte  des  Teiges  lege  man  für  das  Gitter 
zurück  und  backe  den  Boden  bei  guter  Unterhitze.  Hat 
der  Herd  keine  Unterhitze,  so  stelle  man  die  Form  auf 
einen  Dreifuß,  unter  welchen  man  glühende  Holzkohlen 
legt.  Inzwischen  mische  man  einen  guten  Suppenteller 
voll  Mangokompott  mit  einem  Eßlöffel  Rum  oder  Arrak, 
1 Eßlöffel  feinem  Mehl,  genügend  Zucker,  nach  Belieben 
einige  Rosinen,  einem  ganzen  Ei  und  dem  Schnee  der 
beiden  vom  Teig  übrigen  Eiweiß.  Das  so  gemischte  Mango- 
kompott fülle  man  auf  die  von  unten  gar  gebackene  Torte, 
lege  den  übrigen  Teig  in  Gitterstreifen  darauf,  bestreiche 
diese  mit  verdünntem  Eigelb  und  backe  die  Torte  dann 
bei  Oberhitze  fertig. 


11.  Papayatorte. 

Man  verfährt  dabei  ganz  wie  oben,  bereite  jedoch  das 
dazu  gehörige  Papayakompott  aus  unreifen  Früchten. 
Treibe  sie  nach  dem  Kochen  durch  ein  Sieb  und  ver- 
mische sie  mit  Zucker,  tüchtig  Zitronensaft,  Rum,  Ro- 
sinen, gewiegten  Mandeln  und  Eiern  wie  oben. 

12.  Ananastorte. 

Zu  der  Ananasfüllung  der  Torte  reibe  man  eine  reife 
Frucht  und  koche  sie  mit  Zucker  und  1 Eßlöffel  Mehl 
ein  wenig  dicklich  ein.  Nach  dem  Erkalten  mische  man 
ein  ganzes  Ei  und  den  Schnee  von  2 Eiweiß  darunter 
und  verfahre  wie  oben. 

13.  Fruchttorte  von  reifen  Mangos. 

Nachdem  man  die  reifen  Mangos,  wie  unter  Kompott 
angegeben,  gekocht  hat,  macht  man  eine  Torte  wie  unter 
Fruchttorte  mit  Dosenobst  angegeben.  Man  kann  die  Torte 
auch  von  Passionsfrucht  machen. 
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14.  Fruchttorte  von  Dosenobst. 

Die  Früchte  läßt  man  auf  einem  Durchschlag  ablaufen. 
Nun  backt  man  einen  Tortenboden  von  einem  guten 
Mürbeteig  und  läßt  ihn  abkühlen.  Dann  breitet  man  die 
Früchte  darauf  aus.  Den  Fruchtsaft  kocht  man  auf  und 
verdickt  ihn  mit  etwas  Kartoffelmehl,  fügt  nach  Geschmack 
noch  etwas  Zitronensaft  hinzu,  auch  einen  Teelöffel  Rum 
oder  Kirschwasser  und  gießt  diesen  kühl  über  die  Torte 
und  läßt  vollends  erkalten.  Dem  Saft  kann  man  auch  noch 
etwas  Fruchtgelee  zusetzen. 

C.  Kleines  Gebäck. 

1.  Kokosnußmakronen. 

Man  reibt  den  Kern  von  2 schönen  Nüssen  und  wiegt 
die  Flocken.  Auf  3/4  Nuß  gibt  man  IV2  Zucker  und 
den  Schnee  von  10  Eiern.  Man  mischt  alles  gut  durch- 
einander und  setzt  dann  mit  einem  Löffel  kleine  Kugeln 
auf  das  Blech,  die  man  in  nicht  zu  heißem  Ofen  hellgelb 
backt.  Auf  dieselbe  Art  bereitet  man  auch  Makronen  von 
Mandeln  des  Schirmbaumes  oder  von  Erdnüssen. 

2.  Kleine  Kuchen  von  Kokosnuß. 

1 ® Nuß,  2 Zucker,  6 Eiweiß,  2 Tassen  Mehl. 

Der  Kern  einer  guten  Nuß  wird  sorgfältig  gerieben, 
wobei  nichts  von  der  braunen  Haut  hineinfallen  darf. 
Man  wiege  1 ® ab,  das  man  auf  einer  flachen  Schüssel 
an  einem  luftigen  Platz  trocknen  läßt.  Dann  vermischt 
man  die  Nuß  mit  dem  Zucker,  dem  steifgeschlagenen  Ei- 
weiß und  dem  Mehl.  Von  der  Masse  setzt  man  kleine 
Häufchen  auf  ein  Blech  oder  füllt  kleine  Blechformnn, 
die  man  in  mittlerer  Hitze  20  Minuten  bäckt,  heiß  aus 
den  Blechen  nimmt  und,  nachdem  sie  abgekühlt  sind,  in 
gut  schließender  Blechdose  oder  Gläsern  aurbewahrt. 

3.  Feine  Teekuchen. 

1/2  Schmalz  oder  Butter,  6 Eier,  V2  ® Zucker,  ca. 
1 Mehl,  1 Zitrone. 
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Schmalz  oder  Butter  werden  zu  Schaum  gerieben, 
dann  Zucker,  klein  gewiegte  Zitronenschale  und  Saft  hinzu- 
getan. Auf  ein  Backbrett  tut  man  das  Mehl,  in  dessen 
Mitte  man  ein  Loch  macht,  schüttet  das  gerührte  Fett  und 
Eigelb  darauf  und  knetet  alles  tüchtig  zusammen.  Ist  der 
Teig  zu  lose,  so  tut  man  noch  Mehl  dazu.  Man  rollt  die 
Masse  V2  cm  dick  aus,  sticht  mit  einem  Weinglas  runde 
Kuchen  aus,  die  man  mit  körnigem  Zucker  bestreut  und 
bäckt  sie  in  gelinder  Hitze  gelb.  Die  Kuchen  halten  sich 
längere  Zeit. 

4.  Einfache  Teekuchen. 

V2  B Mehl  wird  mit  einem  gehäuften  Teelöffel  voll 
Backpulver  vermengt  und  mit  90  g Zucker,  60  g Butter 
oder  Schmalz,  etwas  Salz  und  2 Eiern  gut  durcheinander 
gerührt,  nachdem  man  noch  die  fein  gewiegte  Schale  einer 
Zitrone  daran  getan  hat.  Mit  einem  Löffel  formt  man 
kleine  Häufchen  auf  ein  Blech  und  backt  die  kleinen 
Kuchen  etwa  20 — 25  Minuten.  Die  Kuchen  halten  sich 
sehr  gut. 

' 5.  Teekuchen. 

Von  V2  B Butter,  V2  B Mehl,  ’/2  B Zucker,  2 —3 
Eigelb,  1 Löffel  Milch,  der  gewiegten  Schale  einer  Zitrone, 
1 Löffel  pulverisiertem  Ingwer  oder  gestoßenem  Zimt 
und  Nelken  bereitet  man  einen  Teig,  den  man  ausrollt, 
dann  in  längliche  Streifen  schneidet,  diese  in  Ringe  oder 
in  Brezeln  formt  und  bei  mäßiger  Hitze  goldbraun  bäckt. 

6.  Torteletten. 

Von  1 B Mehl,  1 B Butter,  125  gr  Zucker  und  6 — 8 
Eigelb  je  nach  der  Größe  der  Eier,  1 Teelöffel  Back- 
pulver (dieses  aber  nicht  unbedingt  erforderlich)  bereitet 
man  einen  Teig,  den  man  an  einem  luftigen  Ort  ca.  1 
Stunde  stehen  läßt.  Dann  rollt  man  ihn  V2  cm  dick  aus, 
sticht  mit  einem  Wasserglas  runde  Kuchen  aus,  die  man 
auf  ein  mit  Mehl  bestäubtes  Backblech  setzt.  Um  jedes 
Tortelett  legt  man  einen  Rand  etwa  1 cm  dick  und  backt 
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die  Tortelettes  in  einem  mittelheißen  Ofen  gar.  Man  be- 
wahrt die  Torteletten  in  einer  Blechdose  auf,  sie  halten 
sich  mehrere  Tage  frisch,  an  trockenen  Orten  noch  län- 
ger. Sie  werden  mit  Gelee,  Jam  oder  Creme  belegt. 

7.  Zuckerbrezeln. 

V2  Sfr  Butter,  V2  Sfr  Mehl,  lU  ® Zucker,  V4  Liter  Milch, 

3 Eigelb,  1 Eiweiß  knetet  man  zu  einem  Teig,  formt  18 
cm  lange  fingerdicke  Stangen,  aus  denen  man  Brezeln 
oder  Ringe  bildet,  die  man  mit  Eiweiß  bestreicht,  mit 
grobem  Zucker  bestreut  und  hellbraun  bäckt. 

D.  Kuchen  mit  Hefe. 

1.  Einfacher  Napfkuchen. 

Man  siebt  2 Sfr  Mehl  und  bereitet  mit  Hefe  und  1 Tasse 
Milch  ein  Hefenstück  von  der  Hälfte  des  Mehles  (siehe 
Weißbrot).  Wenn  das  Hefenstück  aufgegangen  ist,  tut  man 

4 Eier,  eine  Prise  Salz,  V4  Sfr  Zucker,  V4  Liter  Milch, 
die  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone,  200  gr  Korinthen 
oder  Rosinen,  V2  Sfr  Butter,  100  gr  Mandeln  daran  und 
wirkt  dies  mit  den  Händen  zu  einem  guten  Teig,  dem 
man  den  Rest  des  Mehles  zusetzt.  Wenn  der  Teig  zu 
trocken  ist,  fügt  man  vorsichtig  etwas  Milch  dazu,  ist  er 
zu  dünn,  etwas  Mehl.  Man  schlage  den  Teig  mit  einer 
Hand  recht  locker,  oder  bediene  sich  dazu  eines  großen 
Holzlöffels.  Zum  Aufgehen  läßt  man  den  Teig  noch  einige 
Zeit  in  der  Form  und  bäckt  ihn  dann  in  guter  Hitze. 

2.  Gerührter  Napfkuchen. 

375  gr  Butter  werden  schaumig  gerührt  und  nach  und 
nach  300  gr  Zucker,  10  Eier,  1 Teelöffel  Salz,  die  fein 
gewiegte  Schale  einer  Zitrone  und  löffelweise  1 Sfr  ge- 
siebtes Mehl  dazugefügt.  Man  rühre  diese  Masse  noch  lU 
Stunde  und  tut  dann  etwas  Hefe  daran,  mit  der  man 
nochmals  den  Teig  gut  verrührt  und  dann  in  der  Form 
gut  aufgehen  läßt,  bevor  er  in  den  Ofen  kommt. 
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3.  Stollen. 

Man  bereitet  abends  einen  Vorteig  aus  2 ® Mehl  (siehe 
Weißbrot)  und  läßt  ihn  aufgehen.  Am  nächsten  Morgen 
knetet  man  4 ganze  Eier,  */2  ® Butter  oder  gutes  Fett, 
klein  gehackte  Apfelsinenschale,  V2  ® Zucker,  1 Teelöffel 
gestoßenen  Zimmet  und  Nelken,  1 Teelöffel  Salz  und, 
falls  erhältlich,  V2  Sr  Rosinen.  Wird  der  Teig  zu  fest, 
so  feuchte  man  die  Hand  in  Milch  oder  Wasser  an.  Von 
dem  Teig  formt  man  einen  großen  oder  zwei  kleine 
Stollen  in  Form  eines  länglichen  Brotes,  stellt  sie  warm 
und  läßt  sie  gut  aufgehen.  Dann  bestreicht  man  die  Stollen 
oben  mit  Butter  oder  einem  Ei,  backt  sie  in  gut  durch- 
hitztem  Ofen  1— P/2  Stunden  gar.  Wenn  die  Stollen  noch 
warm  sind,  bestreut  man  sie  mit  reichlich  Zucker  und 
gestoßenem  Zimmet.  Man  bewahrt  sie  in  eine  Blechdose 
auf,  in  der  sie  sich,  wenn  sie  gut  durchgebacken  sind, 
einige  Zeit  halten.  Fürchtet  man  ein  Dumpfigwerden  der 
Stollen,  so  schneide  man  sie  in  Streifen  und  röste  diese 
im  Ofen. 

✓ 

E.  In  Fett  gebackene  Kuchen. 

1.  Berliner  Pfannkuchen. 

Von  etwa  2 Mehl  wird  ein  Teig,  wie  unter  Weiß- 
brot beschrieben,  hergestellt  und  mit  V4  ® Zucker,  6 Ei- 
gelb, angeriebener  Schale  einer  Zitrone  und  einem  Glas 
Milch  verrührt.  Man  schlägt  den  Teig  tüchtig  mit  dem 
Holzlöffel,  legt  ihn  dann  auf  ein  mit  Mehl  bestäubtes 
Brett,  rollt  ihn  einen  Finger  dick  aus,  sticht  mit  einem 
Weinglas  runde  Scheiben  aus,  in  deren  Mitte  man  einen 
Teelöffel  voll  Jam,  das  mit  etwas  Rum  angefeuchtet  sein 
kann,  gibt.  Dann  legt  man  ein  anderes  Stück  Teig  darüber, 
befeuchtet  den  Rand  mit  Wasser  und  drückt  die  Ränder 
fest  aufeinander.  Man  läßt  nun  die  Kuchen  noch  1 — 2 
Stunden  warm  stehen,  bis  sie  aufgegangen  sind.  In  einer 
Kasserolle  wird  gutes  Schmalz  oder  Bratenfett  erhitzt,  in 
das  man  die  Pfannkuchen  legt  und  läßt  sie,  darin  schwim- 
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mend,  goldbraun  backen.  Dann  werden  sie  mit  dem 
Schaumlöffel  herausgenommen  und  noch  warm  mit  Zuk- 
ker  bestreut. 

Zu  Weihnachten  und  Sylvester  serviert  man  sie  zu 
kaltem  Punsch. 

2.  Berliner  Pfannkuchen  mit  Palmsaft  Toddy  (Südsee) 
oder  Tembo  (Ostafrika)  bereitet. 

Man  läßt  am  Abend  gegen  6 Uhr  frischen  Tembo 
(Palmsaft),  der  erst  am  Tag  über  gewonnen  ist,  holen. 
Mit  V2  Flasche  davon,  3 Löffel  Butter,  3 Löffel  Zucker, 
3 Eiern  und  IV2  & Mehl  bereitet  man  einen  recht  losen 
Teig,  den  man  über  Nacht  an  einer  warmen  Herdecke, 
vor  Zugluft  geschützt,  gehen  läßt. 

Am  anderen  Morgen  ist  der  Teig  stark  gegangen,  man 
rollt  ihn  schnell  auf  dem  Bankbrett  aus,  sticht  mit  dem 
Glase  runde  Kuchen  davon  aus,  die  man  beliebig 
füllt  und  noch  einmal  V2  Stunde  auf  dem  Bankbrett  über 
dem  warmen  Herd  aufgehen  läßt.  Dann  werden  sie  in 
einer  Mischung  von  Palmin  und  Schmalz  gebacken,  in 
Zucker  umgewälzt  und  frisch  am  selben  Tage  gegessen. 

3.  Windbeutel. 

‘/2  Liter  Milch  wird  heiß  gemacht,  darin  rührt  man  einen 
Eßlöffel  voll  Butter  und  V2  ® Mehl,  bis  es  sich  vom 
Topfe  löst.  Nachdem  dies  abgekühlt  ist,  rührt  man  nach 
und  nach  7 ganze  Eier,  2 Löffel  Zucker  und  etwas  kalte 
Milch  dazu.  Mit  einem  Löffel  sticht  man  von  der  Masse  ab 
und  backt  dies  in  heißem  Fett  oder  setzt  die  Häufchen 
auf  ein  Blech  und  backt  sie  im  Ofen.  Nachdem  die  Wind- 
beutel abgekühlt  sind,  schneidet  man  sie  auf  und  füllt 
sie  mit  Zitronencreme. 

4.  Rheinische  Schleifen. 

2 % Mehl,  90  gr  Zucker,  3 Eier,  60  gr  Butter,  etwas 
Milch. 


Backwerk 


299 


Mehl,  Zucker,  Eier  und  die  zerlassene  Butter  werden 
mit  etwas  Milch  und  Salz  zu  einem  Teige  verarbeitet, 
dünn  ausgerollt,  in  daumenbreite  Streifen  geschnitten,  die 
man  zu  Schleifen  schlingt  und  in  heißer  Butter  schwim- 
mend hellbraun  backt.  Noch  heiß  wird  das  Gebäck  mit 
Zucker  und  Zimt  bestreut. 

5.  Ausgewalkte  Kuchen  (schnell  zu  bereiten). 

Man  nimmt  1 ® Mehl,  siebt  es,  100  gr  Butter  zerlassen, 
2 Eier,  das  nötige  Salz  mit  lauwarmer  Milch  zusammen 
zu  einem  lockeren  Nudelteig  machen  und  arbeitet  ihn  so 
lange,  bis  er  Blasen  wirft.  Walkt  ihn  messerrückendünn 
aus  und  schneidet  viereckige  Stücke  aus,  backt  sie  in 
nicht  zu  heißem  Schmalz  schwimmend  aus.  Bestreut  noch 
heiß  mit  Zucker,  nach  Belieben  mit  gestoßenem  Zimt. 
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XXV. 

Getränke. 

Der  Europäer  ist  an  den  Genuß  von  Tee,  Kaffee,  Kakao, 
eine  stimulierende  Wirkung  ausübende  Getränke,  gewöhnt 
und  entbehrt  sie  nur  ungern.  Die  Regel  muß  aber  sein, 
Kaffee  und  Tee  nicht  zu  stark  zu  machen,  da  sie  die 
Nerven  noch  mehr  erregen  als  im  gemäßigten  Klima  und, 
im  Übermaß  genossen,  bald  schädlich  wirken.  Einen 
guten  Ersatz  für  Bohnenkaffee  bildet  Kathreiners  Malz- 
kaffee, da  er  den  Geschmack  des  Kaffees  besitzt  ohne 
dessen  nervenerregende  Wirkung. 

Wie  schon  unter  „Aufbewahrung  von  Lebensmitteln“ 
gesagt  wurde,  müssen  Kaffee  und  Tee  in  luftdicht  ver- 
schließbaren Gefäßen  aufbewahrt  werden  und  zwar  nur 
in  kleinen  Mengen,  damit  die  Luft  nicht  zu  häufig  an  den 
Vorrat  herantritt.  Dort,  wo  Kaffee  nur  in  geröstetem  Zu- 
stand erhältlich  ist,  muß  das  Tagesquantum  täglich  frisch 
des  Morgens  in  einer  eisernen  Pfanne  erhitzt  werden. 
Rohen  Kaffee  röste  man  jeden  Tag  frisch;  ist  dies  nicht 
angängig,  dann  mindestens  ein-  bis  zweimal  in  der  Woche. 
Erst  kurz  vor  dem  Gebrauch  darf  der  Kaffee  gemahlen 
werden. 

Wie  schon  oben  angegeben,  ist  auch  der  Tee  in  Gläser 
in  kleinen  Quantitäten  zu  verteilen.  Die  angebrochene 
Teekiste  darf  niemals  offen  stehen.  Ist  der  Tee  schon  mit 
der  Luft  in  Berührung  gekommen,  so  muß  man  ihn  öfters 
auf  kurze  Zeit  in  die  Sonne  stellen.  Man  schüttet  ihn  zu 
diesem  Zweck  auf  ein  Brett. 

Auch  Kakao  muß  einen  trockenen  Standort  haben. 
Sobald  er  feucht  geworden  ist,  bilden  sich  Pilze  und 
man  muß  ihn  als  gesundheitsschädlich  fortwerfen. 

Aus  Obigem  geht  schon  hervor,  daß  der  Aufbewahrung 
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und  Zubereitung  von  Kaffee,  Tee  und  Kakao  die  größte 
Sorgfalt  zu  schenken  ist. 

Das  erste  Erfordernis  für  wohlschmeckenden  Kaffee 
oder  Tee  ist  ein  tadelloses  Wasser.  Ist  es  nicht  kristall- 
klar, so  muß  man  es  filtrieren  und  mindestens  5 Minuten 
lang  kochen,  ehe  man  die  Getränke  aufbrüht.  Wenn  das 
Wasser  zu  hart  ist,  gibt  man  eine  Wenigkeit  Natron  hinein. 

Zu  den  unentbehrlichsten  Getränken  gehört  auch  gutes 
Trinkwasser.  Es  empfiehlt  sich  stets,  in  Tropengegenden 
das  Wasser  zu  kochen  und  dann  zu  filtrieren.  Man  bedient 
sich  meist  irdener  Wasserflaschen;  diese  müssen  sehr 
häufig  mit  Sodawasser  ausgebrüht  und  nach  einiger  Zeit 
erneuert  werden.  Da  gekochtes  Wasser  stets  fade  schmeckt, 
verbessert  man  den  Geschmack  durch  einen  Tropfen 
Zitronensaft. 

Wo  kein  Eis  vorhanden  ist,  hänge  man  Bier-  und 
Weinflaschen  in  einem  mit  Wasser  gefüllten  Beutel  von 
Segeltuch  in  den  Wind,  um  die  Getränke  genügend  zu 
kühlen. 

A.  Warme  Getränke. 

1.  Kaffee  zu  rösten. 

Der  rohe  Kaffee  wird  verlesen,  die  schlechten  Bohnen 
entfernt  und  mit  warmem  Wasser  so  lange  gewaschen,  bis 
der  Staub  völlig  entfernt  ist,  dann  breitet  man  die  Bohnen 
in  der  Sonne  aus  und  läßt  sie  trocknen.  Sind  sie  trocken, 
röstet  man  sie  auf  gutem  Feuer  auf  einer  eisernen  Pfanne, 
die  nur  diesem  Zwecke  dienen  darf,  indem  man  mit  einem 
auch  nur  hierfür  zu  benutzenden  Holzlöffel  die  Bohnen 
hin-  und  herschiebt,  damit  sie  nicht  anbrennen  und  eine 
gleichmäßige  Farbe  annehmen.  Man  lasse  sie  ja  nicht  zu 
dunkel  werden,  denn  schwarze  Bohnen  geben  dem  Kaffee 
einen  bitteren  Geschmack.  Über  die  Bohnen  streue  man 
etwas  Zucker,  wodurch  sie  etwas  Glanz  erhalten,  außer- 
dem hält  der  Zucker  das  aromatische  Öl  fest.  Sobald  der 
Kaffee  die  richtige  Farbe  erlangt  hat,  schüttet  man  ihn 
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aus  der  Pfanne,  läßt  ihn  abkühlen  und  tut  ihn  dann 
schnell  in  gut  schließende  Gläser. 

Kann  man  irdene  Pfannen  erhalten,  so  sind  diese  zum 
Rösten  des  Kaffees  den  eisernen  Pfannen  vorzuziehen. 

2.  Kaffee  auf  deutsche  Art  bereitet. 

Auf  2 Tassen  nehme  man  etwa  20  gr  Kaffee,  den  man 
am  besten  in  einem  Porzellandoppeltrichter  filtert.  Ist  ein 
solcher  nicht  vorhanden,  so  nehme  man  einen  guten 
Trichter  aus  Drahtgeflecht.  Kaffeebeutel  sind  unter  allen 
Umständen  zu  verbieten,  da  sie  von  den  Dienstboten 
nicht  sauber  gehalten  werden  und  dem  Kaffee  den  Wohl- 
geschmack nehmen. 

Über  den  frisch  gemahlenen  Kaffee  gieße  man  sprin- 
gend kochendes  Wasser,  lasse  es  langsam  durchtropfen, 
ohne  an  dem  Trichter  zu  rütteln.  Als  Kaffeezusatz  ist 
Feigenkaffee  zu  empfehlen,  und  zwar  auf  20  gr  Kaffee 
ein  bohnengroßes  Stück;  er  gibt  dem  Kaffee  einen  mil- 
deren Geschmack.  Bei  sparsamer  Wirtschaft  nehme  man 
etwas  Zichorie  oder  mische  halb  mit  Kathreiners  Malz- 
kaffee. 

Am  besten  ist  es,  die  Hausfrau  macht  den  Kaffee  stets 
selbst  am  Tisch  auf  einem  Spirituskocher.  Will  man  den 
Kaffee  längere  Zeit  heiß  halten,  so  stelle  man  die  Kaffee- 
kanne in  einen  Topf  mit  heißem  Wasser.  Macht  man  den 
Kaffee  im  Topf  heiß  und  ist  er  ins  Kochen  gekommen, 
so  gieße  man  schnell  etwas  kaltes  Wasser  hinzu,  da  sonst 
der  Wohlgeschmack  leidet.  Unmittelbar  nach  dem  Essen 
trinke  man  den  Kaffee  schwarz,  da  dies  bekömmlicher 
ist,  als  mit  Zusatz  von  Milch.  Bei  Milchmangel  kann  man 
den  ausgepreßten  Saft  einer  Kokosnuß  nehmen,  auch  ein 
Gelbei  ist  wohlschmeckend  und  noch  nahrhafter  als  Milch. 
Ist  viel  Milch  vorhanden,  so  mache  man  den  Kaffee  recht 
stark  und  nehme  auf  V2  Tasse  Kaffee  V2  Tasse  Milch. 

3.  Kaffee  auf  türkische  Art. 

Die  frisch  gerösteten  Bohnen  werden  in  einem  Mörser 
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so  fein  wie  Mehl  gestoßen.  Einen  Topf  Wasser  bringt 
man  zum  Kochen,  nimmt  für  jedes  kleine  Täßchen  einen 
gehäuften  Löffel  Kaffee,  wirft  ihn  ins  kochende  Wasser 
und  zieht  den  Topf  vom  Feuer.  Wenn  der  Kaffee  steigt, 
läßt  man  ihn  wieder  aufkochen,  zieht  den  Topf  wieder 
zurück  und  wiederholt  dies  dreimal.  Dann  rührt  man  ge- 
stoßenen Zucker  durch  und  läßt  den  Kaffee  etwas  setzen, 
bevor  man  ihn  in  die  Tassen  gießt. 

4.  Kaffee-Extrakt. 

Um  bei  Jagd-  oder  Bootstouren  schnell  eine  Tasse 
Kaffee  bereiten  zu  können,  empfiehlt  es  sich,  Extrakt 
herzustellen  und  diesen  in  Flaschen  mit  sich  zu  führen. 
Für  3A  Liter  Extrakt  macht  man  einen  Aufguß  von  200  gr 
Kaffee  mit  3A  Liter  Wasser.  Diesen  Extrakt  verdünne 
man  nach  Belieben  mit  mehr  oder  weniger  heißem  oder 
kaltem  Wasser  oder  recht  viel  Milch. 

5.  Tee  zu  bereiten. 

Für  einen  gleichmäßig  guten  Tee  für  wenige  Personen 
bedient  man  sich  am  besten  eines  Teeeies.  Ist  dieses  gut 
vernickelt  und  wird  es  nach  dem  Gebrauch  sofort  ab- 
gespült und  trocken  gerieben,  so  hält  es  sich  selbst  in 
einem  feuchten  Klima  lange  Zeit  gut. 

Für  2 Tassen  Tee  nimmt  man  einen  gehäuften  Tee- 
löffel voll  Teeblätter.  Man  tut  den  Tee  in  das  Nickelei, 
verschließt  es  gut,  spült  den  Teetopf  mit  etwas  kochendem 
Wasser  aus,  befestigt  das  Ei  am  Henkel  der  Teekanne 
und  gießt  nun  springend  kochendes  Wasser  darauf.  Das 
Ei  läßt  man  so  lange  im  zugedeckten  Topf  liegen,  wie 
es  die  betreffende  Teesorte  erfordert.  Chinesischer  Tee 
braucht  ungefähr  5 Minuten,  Ceylontee  nur  2 — 3 Minuten. 
Jede  Sorte  muß  man  ausprobieren,  auch  kommt  es  auf 
den  persönlichen  Geschmack  dabei  an.  Jedenfalls  ist  es 
besser,  viel  Teeblätter  zu  nehmen  und  diese  nur  kurze 
Zeit  ziehen  zu  lassen,  als  wenig  und  diese  lange  ziehen 
zu  lassen.  Denn  das  lange  Ziehen  gibt  dem  Tee  einen 
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herben  Geschmack  und  wirkt  schädlich  auf  die  Nerven 
ein.  Man  nehme  also  im  richtigen  Moment  das  Nickelei 
heraus  und  lege  es  in  eine  dafür  bestimmte  kleine  Schale. 

Die  feuchten  Teeblätter  tut  man  in  eine  leere  Blech- 
dose und  benützt  sie  zum  Kehren  von  Teppichen,  nach- 
dem man  sie  nochmals  vorher  angefeuchtet  hat. 

Am  vorteilhaftesten  ist  es,  wenn  die  Hausfrau  auf  einer 
Spiritusmaschine  stets  selbst  den  Tee  bereitet. 

6.  Kakao. 

Die  einfachste  Zubereitung  von  Kakao  ist  folgende: 
Man  tut  in  jede  Tasse  einen  gehäuften  Teelöffel  Kakao, 
fügt  ebensoviel  Zucker  dazu  und  gießt  die  Tasse  unter 
Umrühren  3A  mit  kochendem  Wasser  voll,  dann  füllt  man 
sie  vollständig  mit  Milch. 

Man  kann  aber  auch  den  Kakao  auf  dem  Feuer  auf- 
kochen lassen. 

Soll  er  für  Kinder  oder  Kranke  nahrhafter  sein,  so 
koche  man  ihn  in  reiner  Milch,  fehlt  diese,  so  nehme 
man  Kokosnußmilch. 

7.  Schokolade. 

Da  fertige  Schokolade  in  den  Tropen  leicht  dem  Ver- 
derben ausgesetzt  ist,  so  empfiehlt  es  sich,  Schokolade 
zum  Trinken  selbst  zu  bereiten.  Für  2 Tassen  setzt  man 
V2  Liter  Milch  auf’s  Feuer,  in  dem  man  1 gehäuften 
Löffel  Kakaopulver,  1 Löffel  Zucker  und  1 Löffel  Mehl 
oder  Arrowroot  verquirlt  hat  und  läßt  unter  Rühren  alles 
aufkochen.  Für  Reconvaleszenten  quirle  man  noch  1 — 2 
Eigelb  daran. 

8.  Warmbier. 

1 Flasche  Exportbier  — am  besten  eignet  sich  dunkles 
Münchener  Bier  — setzt  man  mit  einem  Stückchen  Zimt 
und  Apfelsinen-  oder  Zitronenschale  auf’s  Feuer  und  tut 
Zucker  nach  Geschmack  dazu.  In  einem  großen  Topf 
oder  Suppenterrine  verquirlt  man  4 Eier  mit  einem  Was- 
serglas voll  Milch.  Sobald  das  Bier  kocht,  gießt  man  die 
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verquirlten  Eier  dazu,  während  eine  zweite  Person  tüchtig 
mit  einem  Schneebesen  das  Warmbier  schlägt.  Man 
schmeckt  auf  Zucker  ab  und  serviert  das  Getränk  heiß, 
es  ist  besonders  bei  Erkältungen  und  bei  Rekonvales- 
zenten zu  empfehlen. 

Das  Eierbier  kann  auch  kalt  getrunken  werden,  es 
ist  dann  viel  nahrhafter,  als  gewöhnliches  Bier. 

9.  Glühwein. 

1 Flasche  Rotwein  mit  Apfelsinen-  oder  Zitronenschale, 
etwas  ganzem  Zimt  und  dem  nötigen  Zucker  bringt  man 
zum  Kochen  und  gibt  ihn  heiß  in  die  Gläser. 

Ist  der  Wein  sehr  stark,  so  fügt  man  V3  Wasser  hinzu, 

Es  ist  ein  gutes  Mittel  gegen  Erkältungen. 

Soll  der  Wein  als  Stärkung  dienen,  so  verquirle  man 
in  jedem  Glas  ein  Ei. 

10.  Punsch  von  Rum  oder  Arrak. 

Sylvester  darf  auch  in  den  Tropen  in  keinem  deutschen 
Hause  der  Punsch'  fehlen.  Ich  habe  ihn  immer  kalt  ser- 
vieren lassen,  was  stets  Anklang  gefunden  hat.  Man  be- 
reite ihn  also  einige  Stunden  vorher  und  stelle  ihn  recht 
kalt. 

Man  kocht  2 Liter  Wasser  mit  600  gr  Zucker,  dem 
Saft  von  4 Zitronen  auf.  In  eine  Terrine  tut  man  2 Wasser- 
gläser voll  Rum  oder  Arrak,  1 Tasse  Tee,  in  der  3 Tee- 
löffel Teeblätter  2 — 3 Minuten  gezogen  haben,  und  1 Flasche 
Weißwein.  Dann  gießt  man  das  kochende  Wasser  dar- 
über, schmeckt  auf  Zucker  ab  und  nimmt  nach  einiger 
Zeit  die  Zitronenschale  heraus.  Dieser  Punsch  hält  sich, 
auf  Flaschen  gefüllt,  noch  1 — 2 Tage. 

11.  Apfelsinenpunsch. 

Die  Schale  von  2 Apfelsinen  wird  recht  fein  abgerieben 
oder  dünn  abgeschält,  dann  preßt  man  den  Saft  von  5 
Apfelsinen  und  1 Zitrone  darüber  (in  einer  Terrine  oder 
großen  Schlüssel).  Etwa  300  gr  Zucker  kocht  man  mit  1/2 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl.  20 
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Flasche  Weißwein  und  1 Wasserglas  voll  Wasser  auf  und 
gießt  dies  kochend  dazu.  1 Wasserglas  Rum  oder  Arrak 
verbessert  den  Punsch. 

12.  Punschextrakt. 

3 Flaschen  Weißwein,  1 Flasche  Arrak,  in  Ermanglung 
Rum  oder  Kognak,  1 % Zucker,  am  besten  Kandis,  1 
Flasche  Wasser. 

Zucker  und  Wasser  werden  gekocht  und  abgeschäumt, 
dann  Wein  und  Arrak  dazugetan.  Man  läßt  den  Extrakt 
abkühlen,  füllt  ihn  auf  Flaschen,  die  man  gut  verkorkt, 
und  bewahrt  diese  an  einem  kühlen  Ort  auf. 

Vs — */4  Extrakt  auf  1 Glas  Wasser. 

B.  Kalte  Getränke. 

1.  Zitronenlimonade. 

Von  3 großen  Zitronen  preßt  man  den  Saft  aus  und 
reibt  von  einer  Frucht  die  Schale  auf  Zucker  ab,  ver- 
süßt mit  175  gr  Zucker,  füllt  mit  2 Liter  möglichst  kühlem 
Wasser  auf  und  filtriert  durch  ein  Tuch,  falls  man  kein 
feines  Sieb  hat.  V4  Liter  Wein  verbessert  die  Limonade 
sehr. 

2.  Apfelsinenlimonade 

wird  ebenso  bereitet.  Sind  die  Apfelsinen  sehr  süß,  so 
nimmt  man  nur  ganz  wenig  Zucker  dazu. 

3.  Apfelsinenbowle. 

Mit  einem  scharfen  Messer  schneidet  man  die  Schale 
von  2 reifen  Apfelsinen  ganz  fein  ab,  streut  etwa  V4  & 
Zucker  darüber  und  übergießt  mit  1 Flasche  leichten 
Moselwein.  Dann  schält  man  4 Apfelsinen,  schneidet  sie 
in  feine  Scheiben,  ohne  die  Kerne  zu  durchschneiden, 
legt  die  Scheiben  in  den  Wein  und  läßt  sie  ziehen.  Nach- 
dem man  auf  Zucker  abgeschmeckt  hat,  fügt  man  1—2 
Flaschen  Mineralwasser  dazu  und  stellt  die  Bowle  recht  kalt. 
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4.  Leichte  Apfelsinenbowle. 

Man  schneidet  drei  Apfelsinen  in  dünne  Scheiben,  ent- 
fernt die  Kerne  und  legt  sie  in  eine  Terrine,  dann  gibt 
man  einen  Löffel  Arrak  oder  Rum  darauf,  reibt  von  einer 
Apfelsine  und  Zitrone  die  Schale  ab  und  fügt  den  Saft 
hinzu.  Hierauf  kocht  man  3A  Liter  Wasser  mit  dem  nötigen 
Zucker  auf  und  gießt  nebst  einer  Flasche  Rot-  oder  Weiß- 
wein dieses  in  die  Terrine,  nachdem  es  erkaltet  ist. 

Das  Ganze  ist  kühl  zu  stellen. 

5.  Ananasbowle. 

Eine  reife,  schöne  Ananas  wird  geschält,  in  dünne, 
kleine  Stücke  geschnitten,  mit  V2  ® Zucker  bestreut  und 
mit  1 Flasche  Moselwein  übergossen,  in  der  man  die 
Ananas  einige  Stunden  ziehen  läßt.  Dann  tut  man  eine 
zweite  Flasche  Wein  dazu,  schmeckt  auf  Zucker  ab  und 
gibt  nach  Geschmack  noch  2 — 3 Flaschen  Mineralwasser 
dazu. 

6.  Papaiabowle. 

✓ (Sehr  gut.) 

Man  schäle  eine  ganz  reife  Papaia,  entferne  die  Kerne 
und  das  faserige  Fleisch  und  schneide  das  Übrige  in 
schmale  kleine  Streifen.  Diese  überstreut  man  mit 
etwa  V 4 ® Zucker  und  gießt  eine  Flasche  Moselwein  dar- 
über. Nachdem  die  Frucht  etwas  gezogen  hat,  tut  man 
noch  1 — 2 Flaschen  Mineralwasser  daran,  und  ein  sehr 
erfrischendes,  bekömmliches  Getränk  ist  fertig.  Die 
Bowle  muß  recht  kühl  stehen. 

7.  Farrenkrautbowle. 

Auf  den  Kokosnußbaumstämmen  der  Südsee  wächst 
eine  Farrenart,  deren  welke  Blätter  genau  wie  Waldmeister 
duften.  Man  bindet  ein  Büschelchen  dieser  Blätter  mit 
einem  weißen  Zwirnsfaden  zusammen  und  hängt  sie  einige 
Stunden  zum  Welken  auf.  Dann  tut  man  1 Flasche  Mosel- 
wein mit  dem  nötigen  Zucker  in  eine  Terrine,  legt  die 
Blätter  hinein  und  bindet  das  Ende  des  Fadens  an  einem 
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Henkel  der  Terrine  fest,  damit  man  die  Blätter  heraus- 
nehmen kann,  wenn  sie  lange  genug  gezogen  haben.  Nach- 
dem man  auf  Zucker  abgeschmeckt  hat,  tut  man  noch 
1 — 2 Flaschen  Mineralwasser  hinzu,  und  eine  täuschend 
ähnlich  schmeckende  Waldmeisterbowle  ist  fertig. 

8.  Ingwerbier  nach  einem  englischen  Rezept. 

Zu  je  4 Liter  Wasser:  1 Zitrone,  1 ® Zucker,  17  gr 
gemahlenen  Ingwer. 

Wasser,  Zucker  und  Ingwer  werden  1 Stunde  lang 
gekocht.  Die  Zitrone  wird  sehr  fein  abgeschält,  die  Schale 
mit  dem  ausgepreßten  Saft  in  ein  sauberes  Gefäß  getan 
und  das  heiße  Wasser  darüber  gegossen.  Nachdem  das 
Wasser  lau  geworden,  legt  man  auf  je  4 Liter  einen  Löffel 
Hefe.  Nach  9 — 10  Stunden  füllt  man  die  Flüssigkeit  auf 
Flaschen  und  bindet  die  Korken  recht  fest.  In  4 Tagen 
kann  das  Ingwerbier  getrunken  werden,  doch  hält  es  sich 
längere  Zeit,  wenn  man  es  an  einem  kühlen  Ort  auf- 
bewahrt. Es  ist  sehr  erfrischend  und  angenehm  bei  großem 
Durst. 

9.  Cardinal. 

Man  schält  von  3 Orangen  oder  Apfelsinen  die  Schale 
dünn  ab  und  legt  sie  mit  Zucker  und  dem  Saft  von  4—5 
Apfelsinen  oder  bitteren  Orangen,  1 Flasche  Rhein-  oder 
Moselwein  in  eine  Terrine  und  läßt  die  Flüssigkeit  1 — 2 
Stunden  ruhen.  Dann  passiert  man  den  Wein  und  gibt 
2 Flaschen  Mineralwasser  oder  1 Flasche  Schaumwein 
dazu.  Man  stelle  das  Getränk  möglichst  kühl. 

10.  Bischof. 

Von  2 unreifen  Apfelsinen  oder  Orangen  schält  man 
die  Schale  recht  fein  ab  und  gießt  eine  Flasche  Rotwein 
darüber,  fügt  den  Saft  der  Früchte  hinzu  und  läßt  sie 
einige  Stunden  ziehen.  Dann  tut  man  Zucker  nach  Ge- 
schmack dazu  und  verdünnt  den  Bischof  mit  Mineral- 


wasser. 
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11.  Extrakt  von  Apfelsinenschalen. 

Man  schält  Apfelsinen  ganz  fein  ab,  tut  die  Schalen  in 
eine  Flasche,  daß  etwa  J/3  der  Flasche  voll  ist,  füllt  sie 
mit  absolutem  Alkohol  und  stellt  sie  einige  Tage  in  die 
Sonne.  V2  Teelöffel  dieser  Essenz  in  ein  Glas  Zucker- 
wasser getan,  gibt  ein  sehr  erfrischendes  Getränk. 

Hat  man  keinen  Alkohol,  so  nehme  man  guten,  nicht 
zu  dunklen  Essig. 
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XXVI. 

Einmachen  von  Früchten,  Pickles  usw. 

In  den  Tropen  gibt  es  nur  wenige  Früchte,  die  sich 
gut  zum  Einkochen  eignen,  sie  sind  meist  zu  saftreich, 
daher  schnellem  Verderben  ausgesetzt.  Selbst  Früchte, 
die  man  lange  Zeit  einkochen  läßt,  verderben  viel  schneller, 
als  im  gemäßigten  Klima.  Da  es  aber  für  das  ganze  Jahr 
in  allen  Gegenden  frische  Früchte  gibt,  ist  das  Bedürf- 
nis nach  eingekochten  nicht  groß.  Selten  sind  auch  die 
Dienstboten  mit  dem  Einkochen  der  Früchte  vertraut,  und 
so  muß  dann  die  Hausfrau  selbst  lange  Zeit  am  Herd 
stehen,  wodurch  ihre  Gesundheit  leidet.  Überall  sind 
gute  Jams  zu  kaufen,  die  sich  gut  für  Kuchen  usw.  ver- 
werten lassen.  Eine  Hauptbedingung  beim  Einkochen 
des  Obstes  ist  es,  daß  nur  ganz  tadellose  Früchte  ge- 
nommen werden  und  die  Steintöpfe  von  peinlichster 
Sauberkeit  sind,  vor  allem  aber  gut  ausgetrocknet  werden, 
damit  nicht  die  geringste  Feuchtigkeit  an  den  Töpfen  haften 
bleibt.  Am  besten  halten  sich  eingemachte  Früchte  in 
Weck’s  Gläsern,  doch  sind  diese  durch  den  Transportsehr 
kostspielig,  können  daher  nicht  in  jedem  Hause  Eingang 
finden.  Da  es,  wie  gesagt,  in  den  Tropen  immer  frisches 
Obst  gibt,  so  verwende  man  die  Marmeladen  schnell,  ehe 
sie  verderben.  Die  in  Essig  eingelegten  Früchte  halten 
sich  besser.  Zum  Zubinden  der  Gläser  benutze  man  Pa- 
pier, das  man  vorher  in  öl  gelegt  hat,  falls  Pergament- 
papier nicht  zu  haben  ist.  Eine  Erleichterung  beim  Ein- 
machen ist  Dr.  Oetker’s  Salizyl  oder  Einmachehülfe. 
Entweder  rühre  man  es  in  die  etwas  abgekühlten  Marme- 
laden usw.  oder  man  streue  etwas  davon  oben  darauf. 
Man  halte  die  Päckchen  aber  in  einem  Konservenglas,  da 
das  Salizyl  sonst  feucht  wird  und  die  Wirkung  verliert. 
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1.  Orangen-Marmelade. 

2V2  Kilo  bittere  Orangen  oder  Pomeranzen,  2V2  Kilo 
Zucker,  12  Apfelsinen. 

Die  Orangen  werden  ganz  in  einem  Topf  mit  Wasser 
gekocht,  bis  man  mit  einem  Strohhalm  oder  Hölzchen  die 
äußere  Schale  leicht  durchstechen  kann.  Um  sie  schneller 
abzukühlen,  wirft  man  sie  in  kaltes  Wasser,  schneidet  die 
Früchte  in  Hälften  und  nimmt  mit  einem  silbernen  Löffel 
das  Innere  heraus,  ohne  die  Schale  abzuschälen.  Der  Saft 
wird  nun  durch  ein  Sieb  gedrückt,  die  Schale  mit  einem 
Teelöffel  von  allen  Häuten  befreit  und  auf  einem  Holz- 
brett mit  einem  scharfen  Messer  in  feine  Streifen  ge- 
schnitten. Man  legt  mehrere  Schalen  übereinander,  um 
die  Arbeit  zu  beschleunigen.  Von  dem  Zucker  und  dem 
Saft  wird  ein  Sirup  gekocht,  den  man  gut  abschäumt,  und 
in  den  man  dann  die  zerschnittenen  Schalen  wirft.  Man 
rührt  mit  einem  Holzlöffel  öfters  durch,  da  die  Mar- 
melade leicht  anbrennt.  Ist  der  Saft  gut  verkocht,  so 
wird  der  Topf  vom  Feuer  genommen  und,  wenn  ab- 
gekühlt, in  Einmachegläser  gefüllt,  die  gut  verschlossen 
werden  müssen.  Die  Marmelade  hält  sich  einige  Wochen, 
wenn  man  sie  an  einem  luftigen  Ort  aufbewahrt;  bei 
etwaiger  Schimmelbildung  entfernt  man  den  Schimmel 
und  kocht  die  Marmelade  nochmals  auf.  In  Gegenden, 
in  denen  Orangen  oder  Pomeranzen  nicht  wachsen, 
kann  man  die  Marmelade  aus  Apfelsinen  oder  zur  Hälfte 
aus  Zitronen  und  zur  Hälfte  aus  Apfelsinen  bereiten.  Die 
Marmelade  ist  sehr  bekömmlich  und  wirkt  appetitanregend, 
man  gibt  sie  zum  Frühstück  oder  nachmittags  zum  Tee. 

Die  Mischung  Pomeranzen,  Apfelsinen,  Zitronen  hängt 
vom  persönlichen  Geschmack  ab,  je  nachdem  man  die 
Marmelade  mehr  oder  weniger  bitter  liebt.  Aber  gerade 
das  Bittere  wirkt  anregend  auf  die  Magensäfte. 

2.  Zitronenmarmelade 

wird  wie  Orangenmarmelade  bereitet.  Man  nimmt  auf 
500  g geschnittene  Schalen  500  g Zucker. 


312 


Einmachen  von  Früchten  usw. 


3.  Apfelsinenmarmelade  von  Schalen. 

An  Orten,  an  denen  Apfelsinen  und  Zitronen  eine 
Seltenheit  sind,  sammele  man  die  Schalen,  lasse  sie  sogleich 
an  der  Sonne  trocknen  und  bewahre  sie  in  einer  Blech- 
dose auf,  bis  man  genug  zum  Einmachen  hat.  Dann  kocht 
man  die  Schalen  auf,  nachdem  man  sie  erst  einige  Zeit 
eingeweicht  hatte,  gießt  das  erste  Wasser  ab  und  verfährt 
im  übrigen  wie  bei  Orangenmarmelade. 

4.  Eingemachte  Mango. 

Man  schält  die  Mangos  und  entfernt  die  Kerne,  dann 
kocht  man  die  Stücke  in  Wasser,  bis  sie  halb  gar  sind,  und 
legt  sie  auf  ein  Sieb  zum  Abtropfen.  Von  3A  des  Ge- 
wichtes der  rohen  Früchte  bereitet  man  aus  Zucker,  etwas 
Wasser  und  Zitronensaft  einen  Sirup,  den  man  gut  ein- 
kochen läßt,  dann  tut  man  die  Mangostücke  hinein  und 
läßt  sie  darin  kochen,  bis  sie  glasig  werden.  Nun  nimmt 
man  sie  heraus,  legt  sie  in  Gläser  und  füllt  den  Sirup 
darüber.  Nach  einigen  Tagen  kocht  man  die  Früchte  noch- 
mals gut  auf  und  verschließt  dann  die  Gläser  sorgfältig. 

5.  Marmelade  von  Mango. 

Man  schält  die  reifen  Mango,  schneidet  das  Fleisch 
von  den  Kernen  und  wiegt  es.  Auf  500  g Frucht  nimmt 
man  375  g Zucker.  Die  Mangofrüchte  werden  mit  nicht 
zu  viel  Wasser  halb  gar  gekocht,  der  Zucker  hinzugefügt 
und  die  Marmelade  gekocht,  bis  sie  steif  wird.  Dann 
füllt  man  sie  noch  warm  in  Gläser,  die  man  mit  Ölpapier 
fest  verbindet. 

6.  Marmelade  von  Guaven. 

wird  wie  Mangomarmelade  bereitet,  nur  setzt  man  die 
Früchte  mit  weniger  Wasser  aufs  Feuer. 

7.  Tomaten-Marmelade. 

Die  Tomaten  werden  schnell  abgebrüht  und  geschält. 
Dann  schneide  man  sie  in  Hälften  und  drücke  die  Kerne 
und  den  überflüssigen  Saft  heraus. 
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Auf  10  ® Tomaten  nimmt  man  7 TS  Zucker,  die  Schale 
und  den  Saft  einer  großen  Zitrone  und  koche  es  wie 
jede  andere  Marmelade.  Abgekühlt  rühre  man  auf  je  10  % 

1 Päckchen  Oetkers’s  Salizyl  darunter,  fülle  es  in  Gläser 
und  binde  mit  Pergament  zu. 

8.  Marmelade  von  wilden  kleinen  Tomaten. 

Auf  1 TS  reife,  gut  verlesene  Kirschtomaten  3A  ^ Zucker, 
ebensoviel  Wasser  auf  das  Feuer  gebracht,  daß  die  Früchte 
gut  bedeckt  sind  und  so  lange  gekocht,  bis  die  nötige 
Dicke  erreicht  ist.  Von  Zeit  zu  Zeit  abschäumen.  Noch 
warm  in  ausgeschwefelte  Gläser  gefüllt  und  mit  Papier 
bedeckt,  auf  welches  etwas  Oetker’s  Salizyl  gestreut 
wurde. 

Will  man  die  Marmelade  lange  halten,  so  rührt  man, 
wenn  sie  fertig  ist,  auf  10  TS  Früchte  1 Päckchen  Salizyl 
gut  durch. 

9.  Marntelade  von  Ananas  und  Zitronen. 

Reife  Ananas  wird  geschält  und  in  möglichst  dünne 
Scheiben  geschnitten,  indem  man  vom  Herz  der  Frucht 
zum  Rande  schneidet.  Das  Herz  selbst  nicht  mitschneiden. 
Die  Zitronen  werden  sehr  gut  gewaschen  und  gebürstet, 
durchgeschnitten,  das  Kerngehäuse  weggeschnitten  und 
ebenfalls  in  kartenblattdünne  Streifen  geschnitten.  Auf 
1 TS  Ananas  V2  bis  3/4  TS  Zitrone  und  3/4  % Zucker  mit 
reichlich  Wasser  auf  das  Feuer  gebracht  und  so  lange 
gekocht,  bis  die  Früchte  weich  und  gar  sind  und  die  nö- 
tige Dicke  erreicht  ist.  Gut  abschäumen.  Auf  10  TS  ein 
Päckchen  Oetker’s  Salizyl  durchrühren,  dann  hält  sich 
die  Marmelade  sauber  zugebunden  1 Jahr  und  länger. 

10.  Marmelade  von  Kürbis  und  Zitrone. 

Wird  ebenso  zubereitet.  Ebenso  kann  man  auch  Melo- 
nen und  Zitronen,  Papaya  und  Zitronen  bereiten.  Melone 
und  Papaya  dürfen  aber  nicht  zu  reif  sein. 
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11.  Fruchtgelee. 

Guaven,  Mangos  usw.  setzt  man,  nur  eben  mit  Wasser 
bedeckt,  aufs  Feuer  und  läßt  sie  aufkochen.  Zwischen 
die  vier  Beine  eines  umgekehrten  Stuhls  bindet  man  ein 
reines  Tuch,  setzt  einen  Napf  darunter  und  läßt  das  Frucht- 
wasser nach  dem  Aufkochen  klar  durch  das  Tuch  laufen, 
ohne  die  Früchte  auszudrücken.  Dann  bringt  man  den 
Fruchtsaft  wieder  aufs  Feuer.  Auf  1 Liter  Saft  nimmt 
man  1 Kilo  Zucker  und  läßt  dies  so  lange  kochen,  bis  ein 
Tropfen,  auf  einen  Teller  getan,  sogleich  erstarrt.  Ab  und 
zu  schäumt  man  mit  einem  Schaumlöffel  ab.  Man  füllt 
das  Gelee  noch  heiß  in  die  Gläser,  legt  ein  in  Kognak 
oder  Rum  getauchtes  Stück  Papier  obenauf,  verbindet  die 
Gläser  gut  und  stellt  sie  an  einen  luftigen  Ort. 

12.  Falsche  Mango. 

Eine  nicht  ganz  reife  Melone  schneidet  man  in  finger- 
dicke, etwa  4 cm  lange  Stücke,  die  man  mit  gutem  Essig, 
reichlich  Pfefferkörnern,  Gewürznelken,  etwas  Salz  und 
ca.  40  g gestoßenem  Ingwer  nicht  zu  gar  kochen  und 
dann  abkühlen  läßt.  Am  nächsten  Tage  kocht  man  den 
Essig  nochmals  auf  und  gießt  ihn  heiß  über  die  Melonen- 
stöcke. Nach  einigen  Tagen  wiederholt  man  dies,  worauf 
man  den  Topf  zubindet  und  öfters  nachsieht.  Sorgfältig 
behandelt  hält  sich  diese  Beilage  zu  Fleisch  längere  Zeit 
recht  gut. 

13.  Melonenschnitze. 

Der  harte  Teil  von  Melonen  kann  noch  benutzt  wer- 
den, wenn  man  ihn  strohhalmdick  und  daumenbreit  schnei- 
det, in  kochendem  Wasser  die  Stücke  aufwallen  läßt  und 
in  Essig,  Zucker  und  Gewürz  aufkocht.  Auf  375  g Zucker 
nimmt  man  V2  Liter  Essig  und  V2  Liter  Wasser.  Nach 
1 — 2 Tagen  läßt  man  den  Essig  nochmals  aufkochen  und 
erkalten.  Man  gibt  die  Schnitze  als  Beilage  zu  Fleisch; 
sie  halten  sich  einige  Zeit. 


Einm  achen  von  Früchten  usw. 


315 


14.  Essiggurken. 

Hierzu  verwendet  man  Gurken,  die  schon  ausgewach- 
sen, zu  Salat  also  nicht  mehr  geeignet  sind.  Man  schnei- 
det sie  der  Länge  nach  in  4 Teile,  entfernt  die  Kerne 
und  schneidet  die  Streifen  nochmals  in  3 Finger  breite 
Stücke,  die  man  in  Salzwassser  aufwallen  und  dann  auf 
einem  Sieb  abtropfen  läßt.  Inzwischen  kocht  man  guten 
Essig  mit  Gewürz  auf,  legt  die  Gurkenstücke  fest  in 
kleine  Gläser,  die  mit  Glasstöpsel  verschließbar  sind, 
gießt  den  Essig  noch  warm  darüber  und  schließt  die 
Gläser  sofo-t.  Nach  2 Tagen  kocht  man  den  Essig  noch- 
mals auf.  Sollen  sich  die  Gurken  längere  Zeit  halten,  so 
kocht  man  den  Essig  nach  einigen  Tagen  nochmals.  Wo 
frische  Gurken  stets  zu  haben  sind,  koche  man  nur  kleine 
Vorräte  ein. 

15.  Salz-Gurken  einzulegen. 

Die  Gurken  halten  sich  in  der  Hitze  natürlich  nicht 
sehr  lange,  da  ^ie  aber  ohne  viel  Mühe  einzulegen  sind, 
so  sind  sie  den  sehr  teuren,  aus  Europa  importierten 
Gurken  vorzuziehen.  Man  nehme  nur  zarte,  nicht  aus- 
gewachsene, etwa  15—20  cm  lange  Exemplare,  reibe  die 
Gurken  mit  einem  Tuch  tüchtig  ab  und  lege  sie  fest  in 
einen  Steintopf  oder  in  große  Einmachegläser.  Dann  über- 
gießt man  die  Gurken  mit  abgekochtem  Salzwasser,  bis 
sie  ganz  bedeckt  davon  sind.  Das  Salzwasser  muß  so  stark 
sein,  daß  ein  Ei  darin  schwimmen  kann.  Der  Topf  wird 
mit  einem  reinen  Tuch  zugebunden,  doch  sieht  man  öfters 
nach,  ob  sich  auch  kein  Schimmel  bildet.  Diesen  nimmt 
man  dann  mit  einem  silbernen  Löffel  ab.  Nach  4 — 5 Ta- 
gen kann  man  die  Gurken  schon  probieren.  Bildet  sich 
sehr  viel  Schimmel,  so  spüle  man  die  Gurken  gut  ab, 
wasche  den  Topf  aus  und  gieße  frisches  Salzwasser  dar- 
über. 

16.  Senfgurken 

werden  wie  Essiggurken  bereitet,  nur  streut  man  reichlich 
Senfkörner  zwischen  die  Gurkenstücke  und  schneidet 
diese  halb  so  dünn. 


\ 


316 


Einmachen  von  Früchten  usw. 


17.  Papaia  als  Essiggurken. 

Man  nimmt  fast  ausgewachsene,  aber  noch  ganz  grüne 
harte  Papaia,  die  man  wie  Essiggurken  zubereitet. 

18.  Zuckergurken. 

Schöne  grüne  Gurken  schält  man  und  bereitet  sie  vor, 
wie  unter  Essiggurken  angegeben. 

Nachdem  man  sie  in  Salzwasser  hat  aufwallen  lassen, 
trocknet  man  sie  ab,  übergießt  sie  mit  kochendem  Essig 
und  läßt  sie  einen  Tag  stehen.  Am  nächsten  Tage  läßt 
man  sie  auf  einem  Sieb  abtropfen.  Dann  kocht  man  V2  Liter 
Essig,  1 % Zucker  mit  Nelken  und  Zimt  durch,  füllt  die 
Gurken  in  Gläser  und  gießt  den  Sirup  darüber,  welcher 
erst  durch  ein  Sieb  gegossen  wurde,  um  das  Gewürz  zu 
entfernen. 

19.  Samba  von  Gurken. 

Große  Gurken,  die  als  Salat  keine  Verwendung  finden 
können,  schneidet  man  der  Quere  nach  fein  bis  auf  das 
Kernhaus,  dann  nochmals  der  Länge  nach  wie  Krautsalat, 
legt  sie  3 Stunden  lang  in  Salz,  worauf  sie  in  einem  ge- 
brühten Tuch  zum  Ablaufen  aufgehängt  werden.  Sind  die 
Gurkenstückchen  trocken,  so  legt  man  sie  schichtenweise 
in  ein  Glas  mit  kleinen  Zwiebeln  und  Pfefferkörnern  und 
gießt  aufgekochten  und  erkalteten  Essig  darüber.  Sehr 
gut  zu  kaltem  Fleisch  oder  in  verschiedene  Salate  zu 
mischen. 

20.  Kürbis  in  Essig  und  Zucker. 

Auf  1 Liter  Essig  nimmt  man  750  g Zucker,  etwas 
Zimt,  Gewürznelken  und  Ingwer.  Aus  dem  geschälten 
Kürbis  schneidet  man  fingerlange  und  2 Finger  breite 
Streifen,  die  man  in  kochendes  Wasser  legt,  darauf  in 
kaltes  tut.  Inzwischen  kocht  man  den  Essig  und  läßt  dann 
darin  die  Kürbisstücke  nicht  zu  weich  kochen.  Am  näch- 
sten Tage  kocht  man  sie  nochmals  auf  und  tut  sie  in  ei- 
den  Steintopf,  oder  gibt  sie,  wenn  abgekühlt,  in  große 
Einmachegläser.  Am  dritten  Tage  läßt  man  den  Essig 
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nochmals  aufkochen  und  gießt  ihn,  wenn  erkaltet,  über 
die  Kürbisstücke.  Der  Topf  wird  fest  zugebunden  und  an 
einem  kühlen  Ort  aufbewahrt. 

21.  Mangokompott. 

Man  nehme  hierzu  vorzugsweise  unreife  Früchte.  Sie 
werden  geschält,  das  noch  unreife  und  harte  Fleisch  der 
Frucht  um  den  Kern  herum  abgeschnitten  und  mit  kochen- 
dem Wasser  aufgesetzt.  Wie  Apfelkompott  behandelt,  et- 
was Zitronenschale  hinzugefügt  und  mit  einem  Schuß 
Rum  schmackhaft  gemacht. 

22.  Kompott  von  reifen  Mangos. 

Von  3 oder  4 reifen  Mangos  schneidet  man  die  beiden 
Hälften  zur  Seite  des  Kernes  ab,  löst  das  Fruchtfleisch 
aus  der  Schale  mit  einem  silbernen  Löffel  heraus  und 
schneidet  es  in  beliebige  Stücke.  Inzwischen  hat  man  */4 
Liter  Weißwein  mit  einem  Stückchen  Vanille,  ganzem 
Zimt,  Zitronenschale  und  Zucker  zum  Kochen  gebracht. 
Man  läßt  darin  die  Mangostücke  weich  aber  nicht  zer- 
kochen, was  in  3 bis  5 Minuten  geschehen  ist.  Dies  Kom- 
pott schmeckt  ähnlich  dem  von  Aprikosen. 

23.  Papaiakompott  I. 

Hierzu  sind  etwas  reifere  Früchte,  die  schon  leicht  rotes 
Fleisch  haben  zu  bevorzugen.  Mit  dem  Kartoffelaus- 
stecher  steche  man  kleine  runde  Kügelchen  aus  und 
koche  sie  mit  Zucker,  Essig,  einigen  Stückchen  Zimt 
und  einigen  Nelken  weich.  Das  Kompott  schmeckt  ähn- 
lich dem  heimischen  eingemachten  Kürbis. 

24.  Papaiakompott  II. 

Reife  Früchte,  jedoch  nicht  zu  weich,  werden  halbiert, 
die  Kerne  mit  einem  silbernen  Löffel  herausgeschabt. 
Auf  1 Papaia  den  Saft  einer  Zitrone  oder  2 Limonen  und 
mit  ganz  wenig  Wasser,  nur,  um  das  Anbrennen  zu  ver- 
hüten, auf  mäßigem  Feuer  steifgekocht  unter  häufigem 
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Rühren.  Es  dürfen  keine  festen  größeren  Fruchtstücke  mehr 
darin  sein,  sie  müssen  zerkocht  und  zerdrückt  werden.  Kalt 
gestellt  zu  Braten  und  Geflügel  gegeben.  Man  kann  auch 
einige  Korinthen  mitkochen  oder  die  Kompottschale  mit 
Korinthen  garnieren. 

25.  Kompott  von  Passionsfrucht. 

Man  nimmt  dazu  die  große  Passionsfrucht  mit  weicher 
grüner  Schale.  Die  reife  Frucht  schneidet  man  durch, 
nimmt  den  süßen  Schleim  nebst  Kernen  heraus,  versetzt 
ihn  mit  etwas  Weißwein  oder  Rum  und  stellt,  wenn  mög- 
lich, auf  Eis  und  serviert  diese  erfrischende  Frucht  als 
Dessert  in  Gläsern.  Das  weiße  Fleisch  der  Schale  (die 
grüne  Haut  wird  abgeschält)  schneidet  man  in  fingerdicke 
und  lange  Stücke,  setzt  sie  mit  Wasser  auf  und  kocht 
sie  langsam  gar  und  weich,  es  schadet  nichts,  wenn  sie 
zerfallen.  Man  fügt  Zucker  und  Zitronensaft  hinzu,  eben- 
so ein  Glas  Weißwein. 

Ähnelt  im  Geschmack  sehr  dem  Apfelkompott  und  ist 
auch  als  Belag  für  Torten  (siehe  Mangotorte)  sehr  beliebt. 

26.  Kompott  von  grünen  Tomaten. 

Man  nimmt  grüne  Tomaten  von  Walnußgroße  und 
kocht  sie  in  Wasser  halbgar  und  läßt  sie  auf  einem  Sieb 
abtropfen.  Nun  kocht  man  auf  1 Früchte  V2  & Zucker 
mit  etwas  gestoßenem  weißen  Ingwer,  4 Nelken,  einige 
Stücke  Zimt  und  reichlich  Zitronenschale  und  2 Löffel 
Essig  zu  einem  dicken  Sirup,  in  welchem  die  Tomaten 
1/4  Stunde  kochen  müssen.  Will  man  das  Kompott  länger 
aufbewahren,  so  rührt  man,  wenn  erkaltet,  Oetker’s  Sali- 
zyl  darunter. 

27.  Mixed  pickles. 

In  der  Tropenküche  sind  pikante  Zutaten  nicht  zu 
entbehren.  Mixed  pickles  kann  man  sich  sehr  gut  selbst 
hersteilen  und  dort,  wo  es  verschiedenes  Gemüse  aus- 
reichend gibt,  kosten  sie  dann  fast  gar  nichts.  Man  bringt 
1 1/2  Liter  guten  Essig  mit  2 Teelöffel  Salz,  Pfeffer  und 
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Gewürzkörnern  zum  Kochen,  wirft  ganz  kleine,  etwa 
4 cm  lcnge  Gurken,  ebenso  lange  kleine  Maiskolben, 
kleine  grüne  Bohnen,  ganz  kleine  grüne  und  rote  Pfeffer- 
schoten, ganz  kleine  Zwiebeln  und  Okra,  die  vorher 
abgewaschen  und  geputzt  worden  sind,  hinein  und  läßt 
das  Gemüse  aufkochen.  Dann  nimmt  man  es  mit  dem 
Schöpflöffel  heraus,  verteilt  es  in  gut  schließende  Ein- 
machegläser, legt  obenauf  noch  einige  kleine  Kirsch- 
tomaten, gießt  den  abgekühlten  Essig  darüber  und  ver- 
schließt die  Gläser  sofort. 

Die  Pickles  müssen  vollkommen  vom  Essig  bedeckt 
sein,  anderenfalls  koche  man  noch  welchen  auf.  Den  von 
den  verbrauchten  Pickles  übrig  gebliebenen  Essig  filtriert 
man  durch  ein  Mulltuch  und  benutzt  ihn  wieder  zum 
Aufkochen  des  frischen  Gemüses. 

28.  Tomatenkonserve. 

In  Gegenden,  in  denen  Tomaten  nicht  während  des 
ganzen  Jahres  zu  haben  sind,  kann  man  sich  eine  in  Farbe 
und  Geschmack  gute  Konserve  folgendermaßen  bereiten. 
Die  Tomaten  werden  gewaschen,  dann  läßt  man  sie  gut 
abtropfen,  schüttet  sie  in  eine  Wanne  und  zerdrückt  sie 
tüchtig  mit  den  Händen  oder  großen  Quirlen,  bis  Haut 
und  Fleisch  zu  Brei  geworden  sind.  Diesen  Brei  treibt 
man  durch  ein  Sieb,  so  daß  nur  die  Kerne  Zurückbleiben, 
tut  ihn  in  einen  Beutel  und  läßt  ihn  über  Nacht  abtropfen. 
Nachdem  aller  Saft  abgelaufen,  vermischt  man  den  dicken 
Brei  mit  reichlich  Salz  und  verteilt  ihn  auf  Suppenteller, 
die  man  in  die  Sonne  stellt.  Die  immer  fester  werdende 
Masse  rührt  man  täglich  mit  einem  Holzlöffel  um,  bis  sie 
die  Konsistenz  von  Pflaumenmus  hat.  Dann  tut  man  die 
Konserve  in  Gläser  mit  weitem  Hals,  gibt  obenauf  etwas 
öl  und  korkt  oder  bindet  die  Gläser  gut  zu.  Diese  Kon- 
serve hält  sich  sehr  lange;  1 — 2 Teelöffel  genügen  für 
eine  Tomatensauce. 

Man  nimmt  ca.  10 — 12  Kilo  Tomaten  zur  Herstellung, 
da  geringere  Quantitäten  nicht  die  Arbeit  verlohnen. 
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29.  Gekochte  Tomatenkonserve. 

Zerquetschte  Tomaten  werden  ohne  Wasser  mit  Vs 
Essig,  etwas  Zucker  und  einigen  Schoten  rotem  Pfeffer 
gekocht.  Dann  streicht  man  sie  durch  ein  Sieb,  daß  alle 
Kerne  Zurückbleiben.  Das  Mus  setzt  man  nochmals  aufs 
Feuer  und  kocht  es  so  lange,  bis  es  dick  geworden  ist, 
vorher  fügt  man  etwas  Salz  hinzu.  Dann  trocknet  man 
das  auf  Teller  gefüllte  Mus  an  der  Sonne,  bis  es  so  fest 
ist,  daß  man  es  zusammenrollt  und  aufbewahrt,  oder  man 
tut  es  in  Einmachegläser  und  streicht  dick  öl  darüber. 
Es  hält  sich  sehr  lange. 

30.  Haltbarer  Zitronensaft. 

Zitronensaft  ohne  alle  Kerne  wird  so  lange  gekocht, 
bis  nur  die  Hälfte  des  aufs  Feuer  gesetzten  Quantums 
vorhanden  ist.  Dann  wird  der  Saft  durch  ein  sauberes 
Tuch  oder  weißes  Fließpapier  filtriert  und  in  Flaschen 
gefüllt.  Obenauf  gibt  man  ca.  1 Finger  hoch  Öl  und  ver- 
korkt dann  die  Flaschen  gut. 

Apfelsinensaft  wird  in  derselben  Weise  bereitet. 

Mit  Zucker  vermischt  geben  diese  Fruchtsäfte  eine  er- 
frischende Limonade,  die  für  Tagestouren  mitgenommen 
werden  kann,  wenn  die  Flaschen  aufrecht  stehen  und 
nicht  geschüttelt  werden. 

31.  Zuckerfarbe. 

Um  Braten-  oder  Ragoutsaucen  eine  gute  Farbe  zu 
geben,  falls  man  nicht  genügend  Fleischextrakt  hat,  be- 
nutzt man  eine  sogenannte  Zucker-Couleur,  die  man 
folgendermaßen  bereitet: 

Man  schüttet  ca.  2 Löffel  Zucker  in  eine  eiserne  Pfanne 
und  rührt  ihn  beständig  über  schwachem  Feuer,  bis  er 
braun  geworden  ist.  Dann  gießt  man  2 Glas  Wasser 
darauf,  löst  den  Zucker  darin  auf  und  kocht  ihn  gut  durch. 
In  einer  Flasche  verkorkt,  hält  sich  die  Zuckerfarbe 
längere  Zeit  gut. 
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XXVII. 

Konserven  und  deren  Verwendung  zu 
schmackhaften  Gerichten. 

Obwohl  es  stets  vorzuziehen  ist,  die  Produkte  des 
Landes  zu  verwerten,  so  wird  man  doch  nie  der  Konserven 
ganz  entraten  können.  Natürlich  lebt  es  sich  am  billigsten, 
wenn  Fleisch  und  Gemüse  in  genügender  Menge  frisch 
bezogen  werden  können,  und  denen,  die  sparsam  wirt- 
schaften wollen,  kann  man  nur  empfehlen,  die  Landes- 
produkte auf  möglichst  mannigfache  Art  zuzubereiten.  Aber 
auch  bei  den  bescheidensten  Ansprüchen  wird  sich  hin 
und  wieder  das  Bedürfnis  heraussteilen,  dieses  oder  jenes 
heimatliche  Gericht  zu  genießen,  oder  etwas  mehr  Ab- 
wechslung zu  bringen  und  die  Speisen  appetiterregender 
zu  gestalten,  wozu  die  Konserven  ganz  unentbehrlich  sind. 
Daß  man  vorsichtig  beim  Gebrauch  derselben  sein  muß, 
umsomehr,  wenn  nicht  häufig  frische  Zufuhr  stattfindet, 
ist  schon  unter  „Aufbewahrung  von  Lebensmitteln“  gesagt 
worden,  auch  über  die  Behandlung,  um  sie  nicht  zu  schnell 
verderben  zu  lassen,  ist  dort  alles  notwendige  angegeben. 
Sehr  häufig  werden  die  Konserven  so  auf  den  Tisch  ge- 
bracht, wie  sie  den  Büchsen  entnommen  worden  sind.  Es 
stellt  sich  daher  in  Verhältnissen,  in  denen  man  viel  auf 
den  Genuß  von  Konserven  angewiesen  ist,  sehr  bald  Wider- 
wille gegen  sie  ein.  Man  denke  nur  an  das  ewige  Einerlei 
von  Stangenspargel,  oft  ohne  Butter  und  das  nötige  Salz 
angerichtet!  Oder  an  Sardinen,  dreimal  in  der  Woche 
zum  Frühstück! 

Mit  etwas  Sorgfalt  kann  man  von  Konserven,  die  jetzt 
überall  in  guten  Qualitäten  zu  haben  sind,  sehr  wohl- 
schmeckende Gerichte  bereiten. 

Fertige  Konserven,  wie  Fleischgerichte  etc.,  die  man 
nur  wärmen  will,  stelle  man  samt  Dose  in  einen  Topf  mit 
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kochendem  Wasser,  gebe  sie  aber  nie  direkt  in  einen  Topf, 
da  sonst  der  Wohlgeschmack  leidet.  Gemüse,  das  nur  mit 
Butter  durchschüttelt  werden  soll,  tue  man  in  einen  Topf, 
der  dann  in  einen  zweiten,  mit  kochendem  Wasser  gefüllten 
gestellt  wird.  Das  Gemüsewasser  der  Konserven  muß 
aber  stets  vorher  bis  zum  letzten  Tropfen  abgegossen 
werden,  da  sonst  das  Gemüse  fade  schmeckt.  Man  kann 
von  dem  Wasser  Suppen  oder  Saucen,  z.  B.  Holländische 
Sauce  etc.  bereiten. 

Wenn  man  es  vermeiden  kann,  so  empfiehlt  es  sich, 
nicht  zu  viel  Konservenfleisch  zu  nehmen,  da  dieses  meist 
geschmacklos  ist  und  ohnedies  nicht  so  hohen  Nährwert 
enthält,  wie  frisches  Fleisch,  infolge  der  hohen  Hitzegrade, 
denen  es  unterworfen  werden  mußte,  um  es  haltbar 
zu  machen. 

Sehr  zu  empfehlen  sind  aber  Gemüse  und  als  appetit- 
anregend auch  Fischkonserven,  ebenso  die  von  einge- 
kochtem Obst,  insbesondere  Marmeladen  (Yams)  sind  für 
süße  Speisen  und  Backwerk  gut  zu  verwenden,  auch  als 
Belag  für  Brot  sehr  zu  empfehlen.  Besonders  sei  auf  die 
in  den  Tropen  erprobten  Maggi  Suppenwürfel  hingewiesen. 
Diese  sind  tropensicher  eingelötet,  können  daher  nicht 
von  der  Feuchtigkeit  leiden.  Man  koche  sie  aber 
immer  reichlich  durch  und  gebe  noch  einige  Eigelb  und 
gewiegte  Petersilie  daran.  Dann  sind  sie  von  frischen 
Suppen  nicht  zu  unterscheiden  und  besonders  bei  Ex- 
peditionen und  Jagdausflügen,  wo  es  zu  zeitraubend  wäre, 
Bouillonsuppen  zu  kochen,  nicht  zu  entbehren. 

Jedenfalls  wechsele  man  in  der  Speisenfolge  so  ab, 
daß  Konserven  und  frischer  Proviant  verteilt  werden,  die 
frischen  Sachen  aber,  wenn  möglich,  die  Hauptsache  bilden. 

A.  Fieischkonserven. 

Es  gibt  jetzt  im  Handel  halbgekochte  Rebhühner, 
Schneehühner,  Hasen  usw.,  die  vorzüglich  im  Geschmack 
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sind  und  ebenso  wie  frisches  Fleisch  oder  Geflügel  zu- 
bereitet werden.  Man  richte  sich  also  nach  den  Rezepten 
unter  Fleisch  und  Geflügel.  Diese  Konserven  sind  aber 
sehr  kostspielig,  sie  können  daher  in  alltäglichen  Verhält- 
nissen nicht  häufig  Verwendung  finden.  Am  besten  sind 
Rebhühner  usw.  in  einer  Pastete  mit  etwas  Wein  oder 
Madeira  an  der  Sauce.  Sie  sind  von  frischen  kaum  zu 
unterscheiden. 

1.  Dosenfleisch. 

Amerikanisches  oder  australisches  Dosenfleisch  hat  meist 
einen  faden  Geschmack,  es  darf  daher  nicht  einfach  heiß 
gemacht,  sondern  muß  durch  eine  passende  Sauce 
schmackhaft  gemacht"“ werden.  Für  Rind-  oder  Hammel- 
fleisch mache  man  eine  Ragoutsauce,  für  Huhn-  oder 
Kalbfleisch  eine  Frikassee-  oder  Zwiebelsauce.  Auch 
Tomaten-  oder  Currysauce  ist  zur  Verbesserung  des 
Geschmacks  des  Fleisches  zu  empfehlen.  Man  darf  das 
Fleisch  aber  nicht  mehr  kochen  lassen,  da  es  schon 
ohnedies  faserig  ist,  es  darf  nur  in  der  Sauce  ziehen.  Man 
kann  es  auch  mit  etwas  dicker  brauner  Sauce  oder  als 
Pastete  (siehe  diese)  bereiten.  Fein  gehackt  läßt  es  sich 
zu  Hache  oder  Kroketts  verwenden. 

2.  Ragout  von  Cornedbeef. 

Man  bereite  eine  gute  Ragoutsauce,  schneide  das 
Cornedbeef  in  Scheiben  und  lasse  es  in  der  Sauce  ziehen. 
Als  Beigabe  Reis,  Makkaroni,  Graupen,  Yam  oder  Taro. 

3.  Cornedbeef  mit  Zwiebelsauce. 

Man  bereite  eine  gute  Zwiebelsauce  und  lasse  das 
Cornedbeef  darin  ziehen.  Im  übrigen  wie  vorhergehend. 

4.  Cornedbeef  mit  Brotfrucht. 

Man  mache  eine  braune  Sauce  (siehe  diese),  schneide 
Brotfruchtstücke  hinein,  lasse  diese  halbgar  werden,  lege 
Scheiben  von  Corneebeef  hinein  und  koche  alles  zusammen 
noch  eine  Weile. 

21* 
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5.  Cornedbeef  mit  Rührei. 

Für  4 Personen  nehme  man  den  Inhalt  einer  Dose 
Cornedbeef,  schneide  es  recht  klein,  schlage  8 Eier  mit 
etwas  Salz  und  dem  Fleisch  zu  einem  glatten  Teig,  setze 
etwas  Wasser  zu  und  bereite  mit  gutem  Fett  oder  Butter 
Rührei. 

6.  Cornedbeef  gebacken. 

Das  Cornedbeef  wird  in  Scheiben  geschnitten,  in  Eier- 
kuchenteig umgedreht  und  in  heißem  Fett  gebacken. 
Man  gibt  es  als  Beilage  zu  Gemüse  oder  macht  eine 
Tomaten-  oder  Currysauce  dazu. 

7.  Eierkuchen  mit  Cornedbeef. 

Man  macht  gute  lockere  Eierkuchen  und  bestreicht 
diese  mit  folgender  Farce.  Das  Cornedbeef  wird  ganz 
fein  gehackt,  dann  gibt  man  eine  dicke  Ragout-  oder 
Zwiebelsauce  dazu  und  vermischt  sie  so  mit  dem  Fleisch, 
daß  es  eine  dicke  Farce  gibt.  Dann  rollt  man  die  Eier- 
kuchen zusammen  und  gibt  Salat  oder  Gemüse  dazu. 

8.  Rührei  mit  Pökelzunge 
siehe  Cornedbeef  mit  Rührei. 

9.  Pökelzunge  mit  Makkaroni. 

Man  läßt  die  weich  gekochten  Makkaroni  auf  einem 
Sieb  abtropfen  (etwa  ®),  macht  von  2 Löffel  Butter, 
2 Löffel  Mehl  und  einer  klein  geschnittenen  Zwiebel  eine 
helle  Einbrenne  und  läßt  diese  mit  Milch  oder  Fleisch- 
brühe aufkochen.  Dann  tut  man  die  Makkaroni  mit  V2 
klein  geschnittenen  Pökelzunge  hinein,  rührt  alles  gut 
durcheinander,  rührt  2 — 3 Eier  daran  und  backt  die  Masse 
in  einer  Porzellanform  im  Ofen,  nachdem  man  vorher 
noch  obenauf  einige  Butterstückchen  und  geriebene  Semmel 
gestreut  hat. 

10.  Ragout  von  Pökelzunge. 

Man  bereite  eine  gute  Ragoutsauce,  lege  die  in  Schei- 
ben geschnittene  Zunge  hinein  und  lasse  sie  darin  V2  Std. 
ziehen.  Als  Beigabe  Reis,  Makkaroni,  Yam  oder  Taro. 
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11.  Pökelzunge  gebacken. 

Rinderzunge  schneidet  man  in  Scheiben,  Hammelzun- 
gen in  2 Teile,  macht  einen  Eierkuchenteig,  dreht  sie 
darin  um  und  backt  sie  in  gutem  Fett  goldbraun.  Als 
Beilage  zu  Gemüse  oder  mit  einer  Remouladensauce 
als  Vorspeise.  Als  Hauptgericht  gibt  man  eine  Tomaten- 
sauce und  Reis  oder  Makkaroni  dazu. 

12.  Labskaus. 

Dieses  bei  Seefahrern  sehr  beliebte  Gericht  wird  von 
Cornedbeef  und  Kartoffeln  bereitet.  Man  zerstampft  ge- 
kochte Kartoffeln  und  hackt  die  gleiche  Menge  Corned- 
beef ganz  klein.  Dann  verrührt  man  beides  mit  Butter 
oder  gutem  Fett  und  einer  klein  geschnittenen  Zwiebel 
auf  dem  Feuer,  bis  es  eine  gebundene  feuchte  Masse 
bildet.  Man  türme  den  Labskaus  auf  eine  Schüssel,  be- 
gieße ihn  noch  mit  brauner  Zwiebelbutter  und  gebe  Mixed 
pickles  dazu.  Auch  kann  der  Berg  mit  Spiegeleiern  ver- 
ziert werden.  An  Stelle  von  Cornedbeef  kann  man  auch 
kleingewiegte  Fleischreste,  Salzfleisch  oder  Dosenfleisch 
verwenden.  Sind  frische  Kartoffeln  nicht  zu  haben,  so 
nehme  man  getrocknete,  oder  verwende  Yam  oder  Taro 
in  derselben  Weise. 

13.  Gebackener  Schinken. 

Als  „Angstgericht“  bei  plötzlichem  Besuch  sehr  geeignet. 
Man  schneidet  fingerdicke  Schinkenscheiben,  legt  sie 
*/2  Std.  in  Milch,  bestreut  sie  mit  etwas  Pfeffer,  wendet 
sie  in  Mehl,  dann  in  Ei,  zuletzt  in  Semmelkrumen  und 
backt  sie  in  Fett  oder  Butter  goldgelb. 

Dazu  gibt  man  Tomaten-,  Kopf-,  Gurken-  oder  Kartoffel- 
salat. 

B.  Fischkonserven. 

1.  Sardinen  auf  Toast. 

Für  jede  Person  röste  man  2 Stück  Weißbrot  am  Feuer 
(Toast)  und  lege  auf  jedes  Stück,  so  lange  es  noch  warm 
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ist,  eine  von  der  Haut  befreite  Sardine,  die  man  noch 
mit  etwas  Öl  aus  der  Dose  beträufelt. 


2.  Sardinen-Toast  mit  Ei. 

Pro  Person  nehme  man  1 — 2 Sardinen  und  ein  hart- 
gekochtes Ei.  Die  Sardinen  werden  von  Haut  und  Gräten 
befreit,  in  kleine  Stücke  geteilt,  mit  dem  Eigelb,  etwas 
Salz,  Pfeffer  und  Butter  (pro  Person  1 Teelöffel)  auf  dem 
Feuer  verrührt.  Diese  Masse  wird  noch  warm  auf  frischem 
Toast  gestrichen  und  das  kleingehackte  Weiße  der  Eier, 
wie  etwas  gewiegte  Petersilie  darüber  gestreut. 

3.  Sardinen  gebraten. 

Das  Öl  der  Sardinen  wird  in  eine  Pfanne  gegossen; 
sobald  es  heiß  ist,  legt  man  die  Sardinen  hinein  und  brät 
sie  auf  beiden  Seiten  braun.  Man  gibt  sie  entweder  ein- 
zeln auf  frischem  Toast  oder  garniert  sie  um  einen  Berg 
von  Kartoffelmus  oder  Püree  von  Yam  oder  Taro. 


4.  Sardinen  gebacken. 

Jede  einzelne  Sardine  wird  in  einem  Eierkuchenteig 
gewälzt  und  goldbraun  gebraten.  Man  garniert  sie  mit 
Zitronenvierteln. 

5.  Sardinensalat. 

Die  Sardinen  werden  von  Haut  und  Gräten  befreit. 
Dann  legt  man  ganz  fein  geschnittene  Zwiebeln  auf  den 
Boden  einer  Schale,  darüber  einige  Sardinenstreifen,  dann 
wieder  Zwiebeln  und  so  abwechselnd.  Dann  gebe  man 
frisches  Öl  (nicht  das  der  Sardinen),  etwas  Essig  und 
Pfeffer  dazu  und  lasse  den  Salat  durchziehen. 

6.  Gebackene  Sardinen  mit  Tomaten. 

Man  wälzt  die  Sardinen  in  Mehl  und  backt  sie  in  heißer 
Butter  oder  Fett  goldbraun.  Tomaten  werden  in  Hälften 
geschnitten  und  von  den  Kernen  befreit  in  dem  heißen 
Öl  der  Sardinen  gar  geschwenkt.  Die  Sardinen  legt  man 
in  die  Mitte  der  Schüssel,  garniert  die  Tomaten,  welche 
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mit  gewiegter  Petersilie  bestreut  werden,  herum  und  legt 
auf  den  Rand  der  Schüssel  Brot-Croutons.  Muß  heiß 
serviert  werden. 

7.  Salat  von  Dosenhummern. 

Die  einzelnen  Stücke  werden  mehrfach  geteilt,  mit  Öl, 
Essig,  Pfeffer  und  Salz  vermischt,  nach  Geschmack  auch 
etwas  kleingeschnittene  Zwiebel  daran  getan.  Man  läßt 
die  Mischung  etwas  ziehen  und  rührt  dann  gut  um. 

Will  man  den  Salat  verfeinern,  so  gebe  man  eine  May- 
onnaise darüber  und  garniere  mit  Tomatenscheiben  und 
Eiervierteln. 

8.  Dosenhummer  mit  Remouladensauce. 

Abgespülte  und  abgetropfte  Stücke  von  Dosenhummer 
werden  in  eine  Schale  getan  und  mit  Remouladensauce 
übergossen. 

9.  Ragout  von  Dosenhummer. 

Man  bereite  eine  kräftige  Ragoutsauce,  verbessere  sie, 
wenn  möglich,  mit  etwas  Madeira,  lege  gute,  feste  Stücke 
von  Dosenhummer,  die  vorher  abgewaschen  wurden  hinein 
und  lasse  sie  in  der  Sauce  ziehen,  aber  nicht  kochen.  Mit 
Eiervierteln  und  Semmelcroutons  kann  man  die  Schüssel 
garnieren. 

10.  Curry  von  Dosenhummer. 

Man  bereite  eine  gute  Currysauce,  lege  die  abgewa- 
schenen Stücke  von  Dosenhummer  hinein  und  lasse 
sie  in  der  Sauce  ziehen.  Dann  forme  man  auf  einer 
Schüssel  einen  Reisrand  und  fülle  den  Curry  hinein. 

11.  Bofesen  von  Dosenlachs. 

Die  Lachsstücke  werden  von  Haut-  und  Gräten  be- 
freit, mit  einer  feingeschnittenen  Zwiebel,  Salz  und  Pfeffer 
vermischt  und  verrührt.  Dann  formt  man  Klöße  von 
Kartoffelmus,  füllt  sie  mit  Lachs,  drückt  sie  glatt,  wälzt 
sie  in  Ei  und  geriebener  Semmel  um  und  backt  die 
Bofesen  in  heißem  Fett  goldbraun.  Man  gibt  frischen 
Gurken-  oder  Tomatensalat,  auch  Mixed  pickles  oder 
mango  chutney  dazu. 
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12.  Salat  von  Dosenlachs. 

Man  putze  die  Lachsstücke  gut  ab,  teile  sie  in  kleine 
Stücke,  streue  kleingeschnittene  Zwiebel,  Pfeffer,  Salz 
darüber,  rühre  alles  gut  durch  und  lasse  den  Salat  etwas 
durchziehen.  Will  man  ihn  verfeinern,  so  gebe  man  eine 
Mayonnaise  darüber  und  garniere  mit  Eivierteln  und 
Mixed  pickles, 

13.  Dosenlachs  mit  Remouladensauce. 

Kleine  Stücke  von  Dosenlachs  werden  in  eine  Schüssel 
getan  und  mit  einer  Remouladensauce  übergossen. 

14.  Lachspudding. 

Die  Lachsstücke  werden  mit  Wasser  abgespült,  damit 
ihnen  das  Ölige  genommen  wird,  dann  läßt  man  die  Stücke 
gut  abtropfen.  Nun  wird  der  Fisch  in  kleine  Stücke 
zerpflückt  und  auf  den  Boden  einer  porzellanenen  Pudding- 
schüssel getan.  Eine  dicke  Frikasseesauce,  die  man  mit 
Anchovissauce  würzt,  füllt  man  über  die  Fischstücke  und 
backt  die  Form  im  Ofen. 

15.  Dosenlachs  mit  Kartoffeln. 

Der  Dosenlachs  wird  abgespült,  damit  ihm  der  fischige 
Geschmack  etwas  genommen  wird  und  genau  wie  Labs- 
kaus zubereitet. 


16.  Rührei  mit  Dosenlachs. 

Der  Lachs  wird  abgespült  und  kleingeschnitten,  dazu 
gibt  man  8 geschlagene  Eier,  setzt  nach  Geschmack  etwas 
Zwiebel  hinzu,  verrührt  den  Teig  gut  und  gibt  ihn  mit 
Butter  in  die  Pfanne  zum  Rührei. 

17.  Dosenlachs  mit  Gurkensalat. 

Man  läßt  den  Lachs  auf  einem  Sieb  abtropfen  und  zer- 
legt ihn  dann  in  ansehnliche  Stücke.  Auf  einer  runden 
Schüssel  angerichtet,  füllt  man  dünne  Mayonnaise  darüber, 
bestreut  mit  gewiegter  Petersilie  und  umgibt  mit  einem 
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Rand  von  Gurkensalat.  Möglichst  kalt  servieren  als  Fisch- 
gang nach  der  Suppe.  Oder  zu  einem  Picknick  oder 
kaltem  Abendessen. 


18.  Dosenauster-Ragout. 

Man  läßt  das  Wasser  der  Dosenauster  auf  einem  Sieb 
ablaufen,  verquirlt  dies  mit  2 Löffel  Milch  und  läßt  es  in 
einer  Kasserolle  mit  2 kleingeschnittenen  Kartoffeln,  1 klein 
geschnittenen  Zwiebel,  klein  geschnittenem  Schinken  weich- 
gekocht. Dann  verquirlt  man  etwas  Mehl  mit  Wasser, 
verdickt  damit,  tut  Buttes,  Pfeffer  und  Salz  daran.  Die 
Austern  dürfen  nur  5 Minuten  in  dieser  Sauce  ziehen. 
Mit  Semmelkroutons  garnieren. 

19.  Gebackene  Dosenaustern. 

Das  Wasser  der  Austern  wird  mit  Mehl  verrührt,  1 Tee- 
löffel Butter,  Salz,  Pfeffer,  gewiegter  Petersilie  vermischt, 
die  Austern  hinzugefügt.  Es  muß  eine  dicke  Masse  sein. 
In  heißem  Fett  löffelweise  ausgebacken.  Mit  diesen  Austern 
garniert  man  Spinat  oder  einen  Spinatpudding. 

Man  kann  auch  die  Austern  abtropfen  lassen,  in  Mehl 
umdrehen,  dann  in  geschlagenem  Ei  und  zuletzt  in  ge- 
riebener Semmel  umdrehen  und  in  heißem  Fett  schwimmend 
ausbacken. 

C.  Dosengemüse. 

Um  Dosengemüse  schmackhaft  zu  bereiten,  lasse  man 
vor  allem  das  Wasser  gut  ablaufen,  das  sich  in  den  Dosen 
befindet.  Dann  streut  man  das  nötige  Salz  darüber,  fügt 
etwas  frische  Butter  dazu  und  setzt  die  Dose  in  einen 
Topf  mit  kochendem  Wasser,  bis  das  Gemüse  richtig 
durchhitzt  ist.  Nun  legt  man  es  auf  eine  Schüssel  und 
gibt  noch  ein  Stückchen  Butter  und  gehackte  Petersilie 
darauf. 

Will  man  das  Gemüse  stoben,  so  mache  man  mit 
wenig  Mehl  eine  Schwitze,  lasse  diese  mit  Brühe  oder 
dem  Wasser  der  Gemüse  aufkochen  und  darin  das  Ge- 
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müse  heiß  werden.  Zuletzt  gibt  man  ein  Stückchen  Butter 
und  etwas  Petersilie  darauf. 

Da  die  Dosengemüse  ohne  das  nötige  Salz  recht  fade 
sind,  so  schmecke  man  sie  sorgfältig  ab. 

1.  Leipziger  Allerlei  von  Dosengemüse. 

Man  öffnet  je  eine  Dose  grüne  Schoten,  Karotten, 
Brechspargel,  Morcheln  oder  Champignons  und  läßt  alles 
auf  einem  Sieb  gut  abtropfen.  Inzwischen  bereitet  man  mit 
Butter  und  wenig  Mehl  eine  helle  Mehlschwitze,  verkocht 
diese  mit  Brühe  oder  dem  Wasser  der  Gemüse,  fügt  das 
nötige  Salz  dazu,  läßt  das  Gemüse  in  der  Sauce,  die  nicht 
zu  lang  sein  darf,  ziehen,  und  legt  noch  ein  Stückchen 
frische  Butter  oben  darauf.  Man  garniert  mit  Schwimm- 
klößchen und  gibt  Pökelzunge,  rohen  Schinken  oder  auf- 
gerollten und  in  längliche  Stücke  geschnittenen  Eier- 
kuchen dazu. 

2.  Salat  von  Dosengemüse. 

Von  jeder  Art  Dosengemüse,  wie  Spargel,  Karotten, 
Blumenkohl,  Erbsen  etc.  kann  man  mit  Essig,  Öl,  Pfeffer, 
Salz  einen  wohlschmeckenden  Salat  bereiten,  doch  ist  der- 
selbe kostspielig  und  daher  nur  für  besondere  Gelegen- 
heiten zu  empfehlen.  Man  mache  jede  Gemüsesorte  für 
sich  fertig,  lege  dann  alles  zierlich  geordnet  auf  eine 
Schüssel:  Karotten  in  die  Mitte,  dann  ein  Ring  Spargel, 
dann  grüne  Erbsen  und  um  den  Rand  die  Spargelköpfe 
verteilt.  Für  alltäglichen  Bedarf  bereite  man  einen  Sellerie- 
salat oder  nehme  Bruchspargel  und  garniere  die  Schüssel 
mit  Tomaten. 

3.  Spinatpudding. 

Für  4 Personen  nimmt  man  eine  1 '»-Dose  Spinat. 
Man  verrührt  4 Eigelb,  1 Löffel  Butter,  Salz,  etwas  Pfeffer 
mit  einem  in  Milch  eingeweichten  und  ausgedrückten  Stück 
Weißbrot,  nach  Geschmack  einer  geriebenen  Zwiebel  zu 
einem  glatten  Teig,  dem  man  den  Spinat  und  zuletzt  den 
Schnee  der  Eier  hinzufügt.  Dann  füllt  man  die  Masse  in 
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eine  Blechform  und  kocht  diese  im  Wasserbade  1 Stunde. 
Man  garniert  den  Pudding  mit  gebackenen  Austern  und 
gibt  eine  Tomaten-  oder  Anchovissauce  dazu  oder  braune 
Butter. 

Mit  Austern  garniert  als  Zwischenschüssel,  zu  ge- 
bratenem Geflügel,  rohem  Schincken  oder  Dauerwurst  als 
Hauptgericht. 

4.  Spargelpudding. 

Den  Inhalt  einer  Dose  Bruchspargel  läßt  man  auf 
einem  Siebe  abtropfen.  In^  2 Löffel  heißer  Butter  ver- 
rührt man  V4  ® Mehl  mit  2 Tassen  Milch,  bis  die  Masse 
sich  vom  Topfe  löst,  läßt  sie  abkühlen  und  rührt  dann 
nach  und  nach  8 Eigelb  daran,  mit  etwas  Salz  und  den 
Spargelstücken.  Zuletzt  fügt  man  den  Schnee  der  Eier 
hinzu,  füllt  die  Masse  in  eine  Blechform  und  läßt  sie 
IV2  Stunden  im  Wasserbade  kochen. 

Man  gibt  eine  Tomatensauce  dazu  und  serviert  als  Bei- 
gabe Braten,  rohen  Schinken,  Cornedbeef  oder  Dauer- 
wurst. 

Will  man  den  Pudding  als  Zwischengericht  geben,  so 
kann  man  Schinkenreste  oder  Cornedbeef  mit  dem  Teige 
verrühren. 

5.  Dosenspargel  au  gratin. 

In  eine  feuerfeste  Form  legt  man  etwas  Butter,  Semmel- 
Parmesankäse,  dann  eine  Schicht  eben  angebratenen  Speck 
und  darauf  eine  dicke  Lage  Spargel,  der  Saft  des  Specks. 
Dann  wieder  Käse,  Speck  und  Spargel  und  zu  oberst 
dick  Parmesankäse. 

Hierauf  gießt  man  '/4  Liter  Milch,  in  der  3 Eier  ver- 
quirlt werden,  darüber  und  backt  bei  guter  Oberhitze 
V4  Stunde.  Als  Beigabe  Schinken,  Zunge  oder  gebratenes 
Fleisch. 

6.  Dosenspargel  mit  Senfeiern. 

Bei  dem  langweiligen  Einerlei  der  allen  Reisenden  ver- 
haßten Stangenspargel  bieten  diese  mit  Senfeier  garniert 
eine  Abwechslung.  Man  kocht  pro  Person  ein  Ei  ganz 
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hart,  legt  es  in  kaltes  Wasser,  schält  und  schneidet  es 
der  Länge  nach  in  zwei  Hälften. 


Nach  Herausnahme  des  Eigelbs  verrührt  man  dieses 
mit  etwas  Butter,  Mostrich  oder  englischem  Senf,  Salz  und 
Pfeffer  zu  einer  Paste,  in  welche  man  zuletzt  noch  ge- 
wiegten Schnittlauch  und  gewiegte  Petersilie  hinzufügt. 
Nun  füllt  man  diese  Paste  in  die  Eierhälften  zu  kleinen 
Häufchen  und  garniert  damit  die  in  einer  Schüssel  auf 
einer  Serviette  angerichteten  Spargel. 


7.  Dosenspargel  mit  Remouladensauce. 

Man  macht  eine  Mayonnaise  und  versetzt  diese  mit 
Mostrich  oder  englischen  Senf,  fügt  einige  gewiegte  Kräuter 
hinzu  und  serviert  in  einer  Sauciere  zum  heißen  Spargel. 


8.  Salat  von  Dosenmais. 

1 & Dosenmais,  4 Eigelb,  2 Sellerie,  3 reife  aber  harte 
Bananen,  */4  Liter  Öl,  3 Eßlöffel  Essig,  gehackte  Petersilie, 
1 frische  Gurke. 

Von  den  Eigelb  macht  man  mit  dem  Öl  eine  Mayonnaise. 
Der  Sellerie  wird  in  ganz  kleine  erbsengroße  Würfel 
geschnitten,  ebenso  die  Bananen.  Der  Mais  muß  auf  einem 
Sieb  gut  abgelaufen  sein.  Nun  vermischt  man  alles  mit 
der  Mayonnaise  und  fügt  Essig  oder  Zitronensaft  nebst 
Salz  nach  Geschmack  hinzu.  Von  der  Gurke  macht  man 
einen  Salat  und  legt  ihn  als  Kranz  um  den  Maissalat, 
streut  oben  grüne  Petersilie  darauf.  Recht  kalt  stellen, 
kann  man  auch  von  frischem,  ausgepalten  Mais  machen. 
Er  muß  aber  zart  und  jung  sein. 


9.  Tomaten  mit  Dosenmais. 

Man  nimmt  recht  große  Tomaten,  pro  Person  2 Stück, 
schneidet  einen  Deckel  ab  und  entfernt  innen  alle  Kerne 
und  höhlt  sie  etwas  aus.  Man  legt  sie  in  eine  gebutterte 
Pfanne  und  läßt  sie  im  Ofen  */4  Stunde  ziehen. 

Von  1 Löffel  Mehl  macht  man  mit  1 Löffel  Butter  eine 
Mehlschwitze  und  läßt  diese  mit  etwas  Sahne  aufkochen. 


Konserven  und  deren  Verwendung 


333 


Der  Mais  muß  auf  einem  Durchschlag  abgelaufen  sein 
und  wird  nun  in  dieser  Sauce  umgeschwenkt  und  im 
Wasserbade  heiß  gemacht.  Man  füllt  die  Tomaten  mit  dem 
Mais  und  verwendet  sie  als  Garnierung  zum  Braten  oder 
Reis  oder  Gemüse,  z.  B.  Spinatpudding. 

10.  Püree  von  Dosenerbsen. 

Hat  man  Dosenerbsen,  welche  groß  und  hart  sind,  so 
kann  man  von  diesen  ein  Püree  machen.  Man  drückt  sie 
durch  ein  Sieb,  nachdem  vqrher  alles  Wasser  abgelaufen 
ist,  gibt  Salz  und  Butter  daran  und  macht  das  Püree  im 
Wasserbade  heiß.  Man  kann  auch  halbierte,  in  Butter 
nicht  zu  weich  gedünstete  Tomaten  mit  dem  Püree  füllen 
und  diese  auf  einem  Brotkrouton  als  Bratengarnierung 
verwenden. 


11.  Dosen-Blumenkohl  au  gratin. 

Man  legt  den  Blumenkohl  auf  ein  Sieb  zum  Abtropfen. 
Dann  bereitet  man  eine  dicke  Bechamelsauce,  legt  die 
Blumenkohlstücke  in  eine  Pastetenform,  gibt  die  Sauce 
darüber,  nachdem  man  das  Gemüse  mit  etwas  feinem  Salz 
und  geriebenem  Muskat  bestreut  hat,  streut  reichlich  Käse 
darüber,  dann  geriebene  Semmel,  legt  Butterflöckchen 
obenauf  und  backt  im  Bratofen  oder  mit  der  Kohlen- 
schaufel goldbraun.  Als  Beilage  gibt  man  rohen  oder  ge- 
kochten Schinken,  kalten  Braten,  Cornedbeef,  Dosenzunge. 

12.  Sauerkraut  mit  Ananas. 

Man  nimmt  eine  schöne  reife  Ananas,  schneidet  oben 
den  Deckel  ab  und  schneidet  mit  einem  Messer  die 
Frucht  aus  der  Schale.  Nun  schneidet  man  die  Frucht 
aber  ohne  Herz  in  1 cm  große  Würfel  und  vermischt 
diese  mit  etwa  2 gekochtem  Sauerkohl  und  läßt  nun 
nochmals  etwa  1 bis  2 Stunden  gut  durchkochen.  Beim 
Anrichten  füllt  man  den  Kohl  in  die  ausgehöhlte  Ananas. 
Der  Sauerkohl  muß,  um  abends  gegessen  zu  werden,  den 
ganzen  Tag  langsam  kochen.  Nachdem  er  abgebrüht  wurde, 
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wird  er  mit  reichlich  Schweineschmalz  und  etwas  Wasser 
gekocht.  Zuletzt  läßt  man  noch  V2  Flasche  Weißwein 
durchkochen.  Man  gibt  den  Ananaskohl  zu  gekochtem 
Schinken  oder  Pökelfleisch. 

13.  Getrocknete  Kartoffeln  als  Petersilienkartoffeln. 

Man  kocht  die  Kartoffelscheiben  gar  aber  nicht  weich 
und  läßt  sie  abtropfen.  Dann  macht  man  eine  Sauce  nach 
Hausmeisterart  und  läßt  die  Kartoffeln  darin  ziehen.  Man 
kann  auch  die  Eier  weglassen. 

Zu  gekochtem  Fleisch  kann  man  die  Kartoffeln  in  der 
Bouillon  gar  kochen,  dann  mit  reichlich  Petersilie  und 
etwas  Butter  versehen,  wobei  die  Kartoffelscheiben  zer- 
fallen dürfen  und  das  Gericht  dünnflüssig  wird. 

14.  Schusterpastete  von  Dörrkartoffeln. 

Man  schneidet  Bratenreste  in  Würfel,  ebenfalls  2 ge- 
wässerte und  entgrätete  Heringe.  Auf  den  Boden  einer 
gebutterten  Puddingform  legt  man  eine  Schicht  gekochter 
aber  nicht  zu  weicher  Kartoffelscheiben,  dann  fügt  man 
lagenweise  das  mit  geriebener  Zwiebel  und  Pfeffer  ver- 
mischte Fleisch  und  Gewürz  hinzu.  Den  Schluß  bilden 
Kartoffelscheiben.  Man  verquirlt  3 Eigelb  mit  1 Tasse 
Milch  und  gieße  dies  darüber.  Man  bestreut  mit  geriebener 
Semmel,  gibt  reichlich  Butter  oben  auf,  am  besten  auch 
etwas  kleinwürflig  ausgelassenen  Speck  über  den  Fleisch- 
schichten, und  backt  im  Ofen  schön  dunkelgelb. 

15.  Straßburger  Kartoffeln  von  getrockneten  Kartoffeln. 

Man  kocht  die  aufgequollenen  Kartoffelscheiben  mit 
Salz  gar  aber  nicht  weich  und  läßt  sie  abtropfen.  Nun 
bereitet  man  eine  gute  dicke  Bechamelsauce,  legt  eine 
Schicht  Kartoffeln  in  eine  Pastetenform  und  bestreut  diese 
mit  würflig  geschnittenem  gut  gewässertem  Hering  und 
Stückchen  Schinken  oder  Cornedbeef.  Man  macht  meh- 
rere Schichten  und  fügt  immer  etwas  von  der  Sauce  hinzu. 
Obenauf  kommt  der  Rest  der  Sauce  mit  Käse  bestreut 
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und  Butterstückchen.  Man  backt  die  Speise  im  Ofen 
goldbraun. 

16.  Getrocknete  Kartoffeln. 

Dort,  wo  e§.  wenig  Knollengewächse  gibt,  sind  ge- 
trocknete Kartoffeln  gut  zu  verwerten,  doch  müssen  sie, 
bevor  sie  gekocht  werden,  erst  aufquellen.  Man  bringe 
sie  in  demselben  Wasser  aufs  Feuer,  lasse  sie  aber  nur 
langsam  kochen,  damit  sie  nicht  zerfallen. 

Will  man  Kartoffelmus  bereiten,  so  gieße  man  das 
Wasser  ab,  rühre  die  Kartoffeln  durch  ein  Sieb,  bringe 
sie  wieder  aufs  Feuer  mit  etwas  Butter,  Milch  und  Salz 
und  verrühre  sie  zu  einem  steifen  Brei. 

17.  Getrocknete  Kartoffeln  mit  saurer  Sauce. 

In  eine  gute  Ragoutsauce  lege  man  die  aufgequollenen 
Kartoffelscheiben  und  lasse  sie  recht  langsam  in  der  Sauce 
weich  werden. 

18.  Getrocknete  Kartoffeln  als  Rahmkartoffeln. 

Man  bereite  mit  reichlich  Milch  eine  Bechamelsauce 
und  verfahre  wie  oben  angegeben. 

19.  Spanisch  Frikot  mit  getrockneten  Kartoffeln. 

Aufgequollene  Kartoffeln  läßt  man  abtropfen  und  macht 
ein  Frikot  wie  von  frischen  (siehe  diese). 

D.  Dörrgemüse. 

Dörrgemüse  hat  bei  weitem  nicht  den  Nährwert  wie 
frisches  oder  Dosengemüse,  auch  nicht  den  Wohlgeschmack. 
Wo  aber  nichts  anderes  zu  haben  ist,  kann  man  es,  mit 
Sorgfalt  zubereitet,  auch  gut  verwenden.  Das  Gemüse, 
gleichviel  welcher  Art,  muß  stets  in  Wasser  aufweichen, 
dann  setzt  man  es  mit  demselben  Wasser  aufs  Feuer  und 
gibt  das  nötige  Salz  dazu.  Wenn  das  Wasser  verkocht  ist, 
tut  man  Fett  oder  Butter  daran  oder  man  bereitet  eine 
Sauce  wie  bei  frischen  Gemüsen.  Die  vorhandenen  Reste 
schneide  man  klein  und  tue  sie  in  die  Suppe. 
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Gemüsesuppe  von  Julienne. 

Getrocknete  Suppenkräuter  sind  als  Suppeneinlage  sehr 
zu  empfehlen,  da  das  sogenannte  Suppengrün  nur  selten 
zu  haben  ist.  Die  Kräuter  kocht  man  in  der  fertigen  Brühe 
weich.  Ist  diese  nicht  vorhanden,  so  bratet  man  1 — 2 Zwie- 
beln braun,  tut  Wasser,  Salz,  pro  Person  einen  gehäuf- 
ten Löffel  Julienne  daran  und  läßt  alles  weich  kochen.  Zu- 
letzt macht  man  eine  leichte  Mehlschwitze  oder  zieht  die 
Suppe  mit  einigen  Eiern  ab. 

Will  man  die  Suppe  verbessern,  so  rühre  man  die  Juli- 
enne durch  ein  Sieb,  mache  eine  Mehlschwitze,  tue  Fleisch- 
extrakt daran  und  ziehe  die  Suppe  mit  einigen  Eigelb  ab. 
Als  Beigabe  Semmelkroutons. 

E.  Suppe  von  Konservengemüse. 

1.  Spargelsuppe. 

Von  2 Löffel  Butter  mit  2 Löffel  Mehl  bereitet  man 
eine  helle  Mehlschwitze,  die  man  mit  Hühnerbrühe  oder 
einer  andern  guten  Brühe  verkochen  läßt,  so  daß  man 
4 — 6 Teller  Suppe  erhält,  die  man  mit  4 Eigelb  abzieht. 
Den  Inhalt  einer  kleinen  Dose  Bruchspargel  gibt  man  hinein 
und  läßt  diesen  in  der  Suppe  ziehen,  aber  nicht  kochen. 
Zuletzt  schmeckt  man  sie  auf  Salz  ab. 

2.  Blumenkohlsuppe 
wird  wie  Spargelsuppe  bereitet. 

3.  Kerbelsuppe. 

Von  2 Löffel  Mehl  und  2 Löffel  Butter  bereitet  man 
eine  helle  Mehlschwitze,  die  man  mit  einer  guten  Brühe 
aufkochen  läßt.Fehlt  diese,  sonimmt  man  Wasser  und  Fleisch- 
extrakt. In  diese  Suppe  tut  man  den  Inhalt  einer  kleinen 
Dose  Kerbel,  verquirlt  2 Eigelb  in  der  Terrine,  rührt  die 
heiße  Suppe  langsam  daran  und  serviert  sie  mit  geröste- 
ten Semmelwürfeln. 
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4.  Sauerampfersuppe. 

Zu  einer  Mehlschwitze  von  2 Löffel  Mehl  und  2 Löffel 
Butter  tut  man  eine  Dose  Sauerampfer,  läßt  das  Gemüse 
etwas  dünsten,  gibt  Fleischbrühe  oder  Wasser  mit  Fleisch- 
extrakt dazu  und  läßt  alles  gut  durchkochen.  In  der  Ter- 
rine verquirlt  man  2 Eigelb  mit  etwas  ungezuckerter  Dosen- 
milch oder  frischer  Sahne,  rührt  die  heiße  Suppe  daran 
und  gibt  Semmelwürfel  in  Butter  geröstet  dazu. 

5.  Erbsensuppe  vYm  Dosenerbsen. 

Man  kocht  eine  gute  Brühe,  seiht  sie  durch  und  kocht 
in  derselben  Fleischklößchen  — siehe  diese  — gar.  Dann 
öffnet  man  eine  Dose  grüne  Erbsen,  wozu  man  auch  grö- 
ßere Erbsen  nehmen  kann,  läßt  sie  auf  einem  Sieb  ab- 
laufen und  gibt  sie  in  die  Suppe,  welche  noch  einmal  auf- 
kochen muß.  Damit  die  Klößchen  nicht  zerfallen,  lege  man 
sie  vorher  mit  dem  Schaumlöffel  in  die  Terrine.  Nun  gibt 
man  einen  Teelöffel  frische  Butter  an  die  Suppe,  ebenso 
fein  gewiegte  Petersilie. 

F.  Dosenfrüchte  und  Dörrobst. 

1.  Apfelmus  von  Schnittäpfeln. 

Man  wasche  die  Äpfel  gut  ab,  tue  sie  in  kaltes  Wasser 
und  lasse  sie  darin  mehrere  Stunden  aufquellen.  Dann 
kocht  man  die  Äpfel  in  demselben  Wasser  langsam  gar, 
tut  etwas  Apfelsinen-  oder  Zitronenschale,  den  nötigen 
Zucker  hinein  und  rührt  die  Äpfel  durch  ein  Sieb.  An 
das  Mus  gibt  man  noch  einige  Tropfen  Zitronensaft  und 
schmeckt  ab,  ob  es  süß  genug  ist. 

2.  Sauce  von  getrockneten  Kirschen. 

Man  läßt  die  Kirschen  ausquellen  und  kocht  sie  dann 
mit  Zucker,  Zitronenschale  und  dem  nötigen  Wasser  so 
weich,  daß  man  sie  gut  durch  ein  Sieb  streichen  kann. 
Ist  die  Sauce  etwas  zu  dünn  geraten,  so  verdickt  man  sie 
durch  etwas  Maismehl.  Man  gibt  sie  zu  einem  einfachen 
Pudding  von  Maismehl,  Arrowroot  oder  Gries. 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl. 
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3.  Rote  Grütze  von  Jam. 

Von  Jam  kocht  man  mit  Wasser  einen  dünnen  Saft 
(etwa  1 Liter),  den  man  der  eventuellen  Kerne  wegen 
durch  ein  feines  Sieb  passieren  läßt.  In  den  Saft  verrührt 
man  etwa  2—3  Löffel  Mondamin,  Arrowroot  oder  Gries, 
läßt  dies  mit  Zitronenschale  und  dem  nötigen  Zucker 
10  Minuten  kochen  und  füllt  dann  die  Masse  in  eine 
Porzellanform  oder  Schüssel,  die  man  in  kaltes  Wasser 
stellt  und  vor  dem  Anrichten  umstürzt.  Am  besten  eignen 
sich  Jams  von  roter  Farbe  zu  dieser  Speise,  zu  der  man 
eine  Vanillesauce  oder  reine  Milch  gibt. 

4.  Griespudding  von  Obstsaft. 

Von  Obstsaft  oder  von  mit  Wasser  verdünntem  Jam 
kann  man  folgende  erfrischende  Speise  bereiten.  Auf 
1 Liter  Saft  nimmt  man  lU  Liter  Wasser,  tut  ein  Glas 
Wein  hinein  und  läßt  mit  ca.  1 Tasse  voll  Gries  aufkochen, 
bis  die  Masse  dick  ist.  Dann  tut  man  sie  in  eine  Schale, 
stellt  diese  zum  Auskühlen  in  Wasser  und  gibt  eine  Va- 
nillesauce dazu. 

5.  Aprikosen-Reis. 

Man  kocht  2 Tassen  gut  gebrühten  und  verlesenen 
Reis  ganz  langsam  in  reiner  Milch,  der  man  1 Teelöffel 
Butter  beifügen  kann,  und  2 Löffel  Zucker  gar,  aber  nicht 
breiig  und  läßt  in  erkalten.  Wenn  man  Eis  erhalten  kann, 
stellt  man  eine  Eisform  in  eine  tiefe  Schüssel  oder  Eimer 
und  umgibt  die  Form  mit  klein  geklopftem  Eis  und  Salz. 
Dann  füllt  man  den  Reis,  den  man  mit  einem  Löffel  Rum 
oder  Arrak  durchrühren  kann,  hinein  und  läßt  ihn  eine 
gute  Stunde  in  der  Form  stehen.  Kurz  vor  dem  Servieren 
stürzt  man  die  Form  und  belegt  den  Reis  mit  Aprikosen 
aus  Dosen,  den  Saft  derselben  gießt  man  ringsum.  Man 
reicht  kleine  Biskuits  (Kakes)  dazu.  Ist  Eis  nicht  zu  er- 
halten, so  stellt  man  die  Form  in  möglichst  kaltes  Wasser, 
das  aber  oft  gewechselt  werden  muß. 
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6.  Fruchtpudding. 

6 Eiweiß  werden  mit  12  Eßlöffel  Zucker  zu  Schnee  ge- 
schlagen und  dann  mit  verschiedenen  klein  geschnittenen 
Dosenfrüchten  und  der  Schale  einer  Zitrone  gut  vermischt. 
Eine  Form  wird  mit  gebranntem  Zucker  ausgegossen,  die 
Masse  hinein  getan  und  dann  3A  Stunde  im  Wasserbade 
gekocht.  Den  umgestürzten  Pudding  garniert  man  mit 
Früchten. 

7.  Ingwerpudding. 

Für  4 Personen  reibt  oder  stößt  man  recht  fein  un- 
gefähr V2®  Weißbrot,  das  man  mit  der  gleichen  Quantität 
Nierenfett  oder  Butter  vermischt;  in  letzterem  Falle  rührt 
man  noch  etwas  Mehl  hinein.  Dann  gibt  man  etwa  V2 
geschnittenen  Ingwer  mit  einigen  Löffeln  Saft  und  5 Eier 
daran  und  vermischt  alles  gut.  Die  Masse  wird  in  eine 
Form  getan  und  4 — 5 Stunden  im  Wasserbade  gekocht. 

8.  Birnen  in  Rotwein. 

Man  kocht  V2  Flasche  Rotwein  mit  2 Löffel  Zucker 
und  1 Löffel  Mehl  oder  Arrowroot  zu  einer  Sauce,  die 
man,  abgekühlt,  mit  dem  Saft  der  Dosenbirnen  vermischt. 
Diese  legt  man  in  eine  Schale  und  gibt  die  Sauce  darüber. 
Als  Beigabe  kleine  Kuchen  oder  eine  Biskuittorte. 

9.  Meraner  Äpfel  von  Dosenäpfeln. 

Man  legt  die  Apfelhälften  in  eine  Glasschale  und  tut 
auf  jedes  Stückchen  V2  Teelöffel  Gellee  oder  Yam.  Nun 
macht  man  von  Mondamin  mit  Milch  oder  Vanille  und 
5 Eigelb  einen  dicken  Creme,  den  man  über  die  Äpfel 
gießt.  Das  Weiße  der  Eier  wird  geschlagen  und  vor  dem 
Anrichten  darauf  getan,  nachdem  die  Speise  kalt  gestellt 
wurde.  Die  Äpfel  müssen  erst  auf  einem  Sieb  gut  ablaufen 
und  können  dann  mit  etwas  Rum  oder  Zitronensaft  resp. 
Weißwein  beträufelt  werden.  Auch  Kompott  von  Mangos 
oder  Passionsfrucht  kann  man  für  diese  Nachspeise  ver- 
wenden. 
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10.  Gelee  aus  getrockneten  Äpfeln. 

V4  ft  Äpfel  rührt  man  durch  ein  Sieb,  dazu  gibt  man 
1 Tasse  Zucker,  1 Löffel  Rum,  Saft  einer  V2  Zitrone  und 
10  Blatt  rote  Gelatine  in  Wasser  gelöst.  Man  rührt,  bis 
die  Masse  dick  wird,  dann  in  Glasschale  füllen  und  kalt 
stellen.  Dazu  eine  Vanillesauce. 

11.  Dosenfrüchte  auf  Vanillecreme. 

Man  macht  von  Mondamin,  Milch  und  Eiern  einen 
festen  Creme,  dem  man  eine  Stange  Vanille  zugefügt  hat. 
Nun  füllt  man  diesen  in  mit  kaltem  Wasser  ausgespülte 
Tassen,  stellt  sie  recht  kalt.  Vor  dem  Anrichten  stürzt 
man  den  Creme,  schneidet  mit  einem  scharfen  Messer 
runde  Scheiben,  legt  diese  auf  Glasteller  und  obenauf 
je  eine  halbe  Pfirsich,  Aprikose  oder  Birnen  aus  Dosen. 
Auf  diese  sprenkelt  man  noch  mit  einem  Teelöffel  etwas 
Kirschwasser.  Auf  den  Rand  des  Creme  kann  man  auch 
noch  etwas  Gelee  tun.  Man  kann  diese  Nachspeise  auch 
von  Mangos  oder  in  Syrup  gekochten  Ananasscheiben 
machen. 

12.  Kalte  Schale  von  getrockneten  Blaubeeren. 

1 Tasse  voll  getrockneter  Blaubeeren,  1 Stückchen 
Zimt,  3 Liter  Wasser,  1 Löffel  Mondamin.  Man  läßt  die 
Blaubeeren  eine  Stunde  kochen,  treibt  sie  durch  ein  Sieb, 
fügt  das  mit  kaltem  Wasser  verquirlte  Mondamin  hinzu 
und  läßt  noch  */4  Std.  kochen.  Nachdem  die  Suppe  ab- 
gekühlt ist,  serviert  man  sie  mit  Gries  oder  anderen 
Klößchen. 

13.  Kalte  Schale  von  getrockneten  Äpfeln.  (Sehr  gut.) 

Man  kocht  V2  ft  getrockneter  Äpfel,  nachdem  sie  in 
Wasser  weichgequollen,  mit  reichlich  Zitronenschale  weich 
und  treibt  sie  durch  ein  Sieb,  nimmt  jedoch  die  Zitronen- 
schale zuvor  heraus.  Nun  verdünnt  man  die  Suppe  auf 
das  richtige  Maß  mit  Wasser  oder  einem  Rest  Weißwein 
und  bindet  sie  mit  ganz  fein  gestoßenem  Zwieback  oder 
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Cakes.  Man  fügt  nach  Geschmack  einige  Tropfen  Zitro- 
nensaft hinzu  und  stellt  die  erfrischende  Suppe  so  kalt 
wie  möglich.  Man  serviert  dazu  Zwieback.  Man  versuche 
die  Kaltschale  mit  unreifen  Mangos  oder  Passionsfrucht 
zu  bereiten. 

14.  Kalte  Schale  von  Dosenäpfeln. 

Man  macht  ebenso  wie  vorhergehend,  nur  kocht  man 
die  Äpfel  nicht.  Treibt  sie  durch  ein  Sieb  und  fügt  den 
Saft  hinzu. 

15.  Kalte  Schale  von  getrockneten  Aprikosen. 

Macht  man  wie  zuvor  beschrieben. 

16.  Suppe  von  Aprikosen. 

Die  Aprikosenstücke  werden  in  kleine  Würfel  geschnit- 
ten, mit  Zucker  bestreut,  mit  V2  Flasche  Weißwein  über- 
gossen und  recht  kühl  gestellt.  Dann  tut  man  den  Saft 
aus  der  Dose  dazu,  vermischt  mit  einem  Wasserglas  voll 
Wasser,  rührt  alles  gut  durch  und  gibt  die  Suppe  recht 
kalt  mit  Zwieback  oder  Bisquits. 

17.  Suppe  von  getrockneten  Kirschen. 

Für  4 Personen  kocht  man  1 Kirschen,  treibt  sie 
durch  ein  Sieb,  tut  noch  etwas  Wasser  daran  und  verdickt 
die  Suppe  mit  etwas  Arrowroot  oder  Maizena.  Man  gibt 
kleine  Gries-  oder  Schwemmklößchen  hinein. 
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XXVIII. 

Krankenkost. 

Das  für  einen  Kranken  notwendige  Essen  besorge  die 
Hausfrau  stets  selbst  oder  lasse  es  unter  ihren  Augen  an- 
setzen. Am  besten  ist  es,  in  der  Nähe  des  Krankenzimmers, 
nicht  in  diesem  selbst,  einen  kleinen  Petroleumkocher 
mit  2 Flammen  zu  haben,  auf  dem  man  schnell  heißes 
Wasser  bereiten,  Milch  erwärmen  oder  Haferschleim 
kochen  kann.  Dieser  Petroleumkocher  dient  auch  dazu, 
in  gesunden  Tagen  schnell  Wasser  heiß  zu  machen,  denn 
das  Kochhaus  liegt  ja  meist  abseits  des  Wohnhauses. 
Auch  kleine  Lampenkocher,  in  denen  man,  auf  eine  ge- 
wöhnliche Lampe  gestellt,  schnell  heißes  Wasser  erhält, 
sind  sehr  zu  empfehlen.  Man  bedenke,  daß  das  für  einen 
Kranken  bestimmte  Essen  noch  sorgfältiger  bereitet  werden 
muß,  als  für  Gesunde.  Besonders  bei  Darm-  oder  Magen- 
kranken muß  darauf  geachtet  werden,  daß  jede  Speise 
frisch  hergestellt  wird. 

In  allen  Abteilungen,  besonders  aber  unter  Eiern,  Fisch 
und  Huhn,  finden  sich  für  Kranke  zuträgliche  Speisen, 
daher  genügt  es,  nur  noch  einige  spezielle  Getränke  und 
Suppen  anzuführen. 

1.  Haferschleim. 

Man  setzt  3 Liter  Wasser  mit  250  gr  Hafergrütze  und 
wenig  Salz  auf  und  läßt  sie  so  lange  kochen,  bis  ca. 
1 — 1V2  Liter  bleiben.  Dann  passiert  man  den  Haferschleim 
durch  ein  Sieb  und  gibt  ihn  allein  oder  mit  Zitronensaft 
gemischt  als  Getränk,  oder  mit  Milch  als  Suppe.  Der 
Schleim  wird  selbst  von  Schwerkranken  stets  vertragen 
werden.  Für  darmkranke  Kinder  und  Erwachsene  ist  er 
das  einzige  unschädliche  Nahrungsmittel. 

2.  Haferschleim  von  Hafermehl. 

In  Ermangelung  von  Hafergrütze  kann  man  Hafermehl 
nehmen,  das  aber  nicht  dumpfig  sein  darf.  Man  kocht  das 
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Mehl  mindestens  30  Minuten  — in  2 Liter  Wasser  4 
Löffel  Mehl  — recht  langsam.  Dieser  Haferschleim  muß 
morgens  und  abends  frisch  gekocht  werden,  da  er  sich 
höchstens  12  Stunden  hält.  Für  kleine  Kinder  koche  man 
nur  für  2 Mahlzeiten,  am  besten  ist  es,  ihn  stets  frisch 
zu  bereiten. 

3.  Graupenschleim 

wird  wie  Haferschleim  gekocht,  doch  ist  er  diesem  vor- 
zuziehen, da  er  nicht  so  schnell  säuert.  Jeder  Schleim 
muß  sofort  in  kaltes  Wasser  gestellt  und  schnell  gekühlt 
werden.  Ist  Eis  vorhanden,  so  stelle  man  ihn  in  den  Eis- 
schrank. 

Man  süße  den  Schleim  erst  vor  dem  Gebrauch;  nur 
für  kleine  Kinder,  für  die  man  jede  Mahlzeit  frisch  be- 
reitet, kocht  man  den  Zucker  mit. 

4.  Arrowroot-Schleim 

wird  wie  Haferschleim  von  Hafermehl  gekocht.  Da  er 
die  Eigenschaft  hat,  zu  stopfen,  ist  er  bei  Diarrhoen  zu 
empfehlen  und  gibt  mit  Rotwein  ein  angenehmes  Getränk. 

5.  Reiswasser. 

Nachdem  der  Reis  gründlich  gewaschen  ist,  läßt  man 
250  gr  mit  3 Liter  Wasser  langsam,  aber  stetig  kochen, 
mindestens  1 Stunde  lang.  Dann  läßt  man  das  Reiswasser 
durch  ein  Sieb  laufen  und  gibt  Zucker  und  Zitronensaft 
oder  Wein,  Milch,  je  nach  Geschmack  und  Art  der 
Krankheit  dazu.  Reiswasser  stopft  etwas,  aber  weniger 
als  Arrowroot. 


6.  Milch  mit  Mineralwasser. 

Ein  erfrischendes,  leicht  verdauliches  und  doch  nahr- 
haftes Getränk  ist  kalte  Milch  mit  Selters,  Apollinaris 
und  dergleichen.  Auch  Dosenmilch  ist  hierfür  gut  zu  be- 
nutzen. 

Bei  Halsschmerzen  und  Heiserkeit  mache  man  die 
Milch  kochend,  gieße  das  Mineralwasser — auf  2/3  Wasser- 
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glas  Milch  V3  Mineralwasser  — hinzu  und  gebe  dies  so- 
fort zum  Trinken.  In  Ermangelung  von  Mineralwasser, 
tue  man  in  jedes  Glas  kochende  Milch  1 gestrichenen 
Teelöffel  doppelkohlensaures  Natron. 

7.  Milch  mit  Kognak. 

Falls  von  dem  Kranken  Milch  nicht  vertragen  werden 
kann,  tue  man  in  jedes  Glas  1 Teelöffel  voll  Kognak,  ver- 
dünne aber  die  Milch  im  Anfang  erst  mit  etwas  Wasser, 
das  nach  und  nach  immer  in  geringeren  Mengen  zuge- 
setzt wird. 

8.  Ei  mit  Kognak. 

Man  schlage  ein  Ei  so  lange  mit  2 Teelöffel  Zucker  in 
einem  Weinglas,  bis  es  schaumig  wird.  Dann  setzt  man 
1 — 2 Teelöffel  Kognak  hinzu  und  gibt  es  teelöffelweise 
dem  Kranken. 

9.  Eiweiß  mit  Kognak. 

Ein  Eiweiß  schlägt  man  mit  1 Teelöffel  voll  Zucker 
in  einem  Glas  tüchtig  und  gibt  1 Teelöffel  Kognak  dazu. 
Bei  großer  Schwäche  kann  man  dies  in  geringen  Quan- 
titäten auch  ganz  kleinen  Kindern  geben. 

10.  Bouillon  mit  Ei. 

Ein  ganz  frisches  Ei  verquirlt  man  in  einer  Tasse  mit 
einem  Teelöffel  Wasser  und  gießt  dann  unter  fortwäh- 
rendem Rühren  heiße  kräftige  Hühner-  oder  andere 
Fleischbrühe  dazu. 

11.  Bier  mit  Ei. 

Mit  einem  Teelöffel  Wasser  verquirlt  man  in  einem 
Wasserglas  ein  frisches  Ei  und  gießt  unter  beständigem 
Rühren  gekühltes,  aber  nicht  kaltes  Bier  dazu.  Für  Re- 
konvaleszenten sehr  zu  empfehlen. 

12.  Wein  mit  Ei 

wird  wie  Bier  mit  Ei  bereitet.  Man  kann  Rot-  oder  Weiß- 
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wein  hierfür  nehmen,  zu  dem  man  noch  etwas  Zucker 
hinzufügt. 

Bei  großer  Schwäche  nehme  man  Portwein  oder  Sherry. 

13.  Toast. 

Für  Kranke  empfiehlt  es  sich,  geröstetes  Brot,  Toast  zu 
geben.  Um  das  Brot  zu  rösten,  nehme  man  eine  Toast- 
oder gewöhnliche  eiserne  Gabel,  durchsteche  die  Brot- 
scheiben in  der  Mitte,  halte  sie  über  Kohlen-  oder  Holz- 
glut, aber  nicht  über  offenes  I*euer,  und  lasse  sie  gold- 
braun rösten.  Dann  dreht  man  die  Brotscheiben  um  und 
röstet  die  andere  Seite  ebenso. 

Man  gibt  den  Toast  trocken  zu  Bouillon,  Tee,  Kakao 
oder  Milch.  Für  Leichtkranke  bestreicht  man  ihn  mit 
frischer  Butter  oder  Jam. 

14.  Verlorenes  Ei  auf  Toast. 

Man  legt  ein  verlorenes  Ei  auf  ein  Stück  frischen  Toast, 
streut  etwas  Salz  darüber  oder  gibt  einen  Löffel  Kaviar 
oben  darauf. 

15.  Spiegelei  für  Kranke. 

Eine  Tasse  mit  1 Teelöffel  Butter  stellt  man  in  kochen- 
des Wasser.  Ist  die  Butter  zergangen,  schlägt  man  ein 
frisches  Ei  hinein,  streut  etwas  Salz  darauf  und  läßt  es 
in  kochendem  Wasser  so  lange  stehen,  bis  das  Eiweiß  ge- 
ronnen ist. 

16.  Heiße  Limonade. 

Man  preßt  den  Saft  einer  großen  oder  zweier  kleiner 
Zitronen  in  ein  Wasserglas,  gibt  2—3  Teelöffel  Zucker 
dazu  und  füllt  das  Glas,  in  das  ein  Teelöffel  gelegt  werden 
muß,  um  das  Springen  des  Glases  zu  verhüten,  mit  ko- 
chendem Wasser.  Die  Limonade  wirkt  schweißtreibend, 
darf  also  erst  getrunken  werden,  wenn  der  Kranke  im 
Bett  ist.  Sie  ist  heilsam  bei  Schüttelfrost,  Influenza  etc. 

17.  Grog. 

Bei  starker  Erkältung  tut  ein  heißer  Grog,  vor  dem 
Einschlafen  getrunken,  oft  gute  Dienste.  Man  gibt  1 Eß- 
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löffel  Rum,  Arrak  oder  Kognak  in  ein  Glas,  fügt  1/2 
Löffel  Zucker  hinzu  und  gießt  kochendes  Wasser  über 
den  Löffel  in  das  Glas.  Man  kann  noch  einige  Zitronen- 
scheiben dazutun.  Er  muß  möglichst  heiß  getrunken 
werden. 

18.  Bouillon  für  Kranke. 

Beinknochen  vom  Kalb  oder  Rind  und  2 ® gutes  Rind- 
fleisch, in  kleine  Stückchen  geschnitten,  werden  4 bis 
5 Stunden  gekocht,  bis  2 Tassen  bleiben,  diese  werden 
schwach  gesalzen  und  durch  ein  Haarsieb  passiert.  Ein 
Ei,  welches  ganz  frisch  sein  muß,  wird  mit  einigen  Trop- 
fen kalten  Wassers  verquirlt,  von  der  heißen  Suppe  eine 
Tasse  darauf  gegossen  und  dem  Kranken  sofort  zu  trinken 
gegeben.  Der  Rest  wird  in  eine  saubere  Flasche  gefüllt 
und  verkorkt  an  einen  kühlen  Ort  oder  auf  Eis  gelegt, 
falls  er  über  Nacht  aufbewahrt  werden  soll.  Muß  aber  am 
nächsten  Morgen  gleich  aufgekocht  werden. 

19.  Brühe  für  Kranke  (Beeftea). 

Für  Schwerkranke  ist  es  wichtig,  die  Brühe  besonders 
sorgfältig  zu  bereiten.  Zu  diesem  Zweck  nehme  man  gutes 
mageres  Rind-  oder  Hammelfleisch  (Kalbfleisch  ist  sehr 
selten  zu  haben),  entferne  alles  Fett  und  schneide  es  mit 
der  Fleischhackmaschine,  oder  wo  diese  nicht  vorhanden, 
mit  dem  Hackmesser  ganz  klein.  Man  tue  dieses  Fleisch 
mit  ein  wenig  Salz  in  ein  gut  schließendes  Einmacheglas, 
schließt  der  Deckel  nicht,  so  wird  er  mit  Bindfaden  zu- 
gebunden. Ist  ein  genügend  großes  Einmacheglas  nicht 
vorhanden,  so  nehme  man  eine  saubere  verzinnte  Pudding- 
form, stelle  dieselbe  in  einen  Topf  mit  kaltem  Wasser 
und  lasse  dieses  4 Stunden  etwa  gleichmäßig  kochen.  Der 
sich  bildende  Fleischsaft  wird  dann  durch  ein  Sieb  ge- 
gossen und  kann  selbst  Schwerkranken  teelöffelweise 
gegeben  werden.  Rekonvaleszenten  kann  man  diesen 
Fleischsaft  auch  mit  einem  Eigelb  verquirlen. 


347 


Kr ankenkost 

20.  Hühnerbouillon  für  Kranke. 

Ein  Huhn  wird  in  6 — 8 Teile  zerlegt,  mit  V2  Liter 
kaltem  Wasser  und  etwas  Salz  langsam  gekocht,  bis  die 
Brühe  bis  auf  1 Tasse  eingedämpft  ist.  Dann  passiert 
man  sie  durch  ein  Bouillonsieb,  entfernt  vorsichtig  alles 
Fett  und  verquirlt,  falls  der  Kranke  es  verträgt,  ein  frisches 
Ei  darin. 

Für  Leichtkranke  kann  man  die  in  feine  Streifen  ge- 
schnittene Leber  in  die  Brüh^  geben. 

Falls  die  Brühe  wegen  zu  großer  Schwäche  des  Pa- 
tienten nur  in  ganz  kleinen  Quantitäten  gereicht  werden 
kann,  füllt  man  den  Rest  in  eine  reine  Flasche  und  stellt 
diese  in  den  Weinkühler. 

21.  Wassersuppe. 

Man  schneidet  feine  Scheiben  Weißbrot,  bestreicht  sie 
mit  frischer  Butter,  legt  so  viel  in  einen  Suppenteller, 
daß  der  Boden  reichlich  bedeckt  ist  und  gießt  den  Teller 
mit  kochendem  Wasser  voll;  dann  rührt  man  1 Teelöffel 
Salz  durch  und  gibt  die  Suppe  dem  Kranken.  Darf  die 
Suppe  kräftiger  sein,  so  nehme  man  1 Teelöffel  Fleisch- 
extrakt dazu  oder  statt  des  Wassers  Fleischbrühe  und  lege 
je  nach  Vorschrift  noch  ein  poschiertes  Ei  hinein. 

22.  Reissuppe. 

1 Löffel  Reis  kocht  man  in  guter  Brühe  so  lange,  bis 
er  ganz  zerkocht  ist  und  rührt  die  Suppe  dann  mit  einem 
Eigelb  ab. 

23.  Griessuppe 

wird  auf  dieselbe  Art  bereitet.  Der  Gries  muß  30  Minuten 
kochen. 

24.  Weinsuppe. 

Man  kocht  Arrowroot,  Sago,  Reis  oder  Maismehl  lang- 
sam weich,  und  zwar  für  1 Teller  Suppe  auf  V2  Liter 
Wasser  1 guten  Löffel  nebst  V2  Löffel  Zucker  und  etwas 
Zitronenschale.  Dann  rührt  man  1 Weinglas  voll  Rotwein 
durch  die  Suppe  und  gibt  sie  warm  oder  kalt  dem  Kran- 
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ken  mit  geröstetem  Weißbrot  oder  Biskuits.  Die  Suppe 
ist  besonders  bei  Darmleiden  zu  empfehlen,  bei  anderen 
Leiden  setze  man  Weißwein  statt  des  Rotweins  zu. 

25.  Brotwasser. 

Altes  Brot  wird  eine  Stunde  lang  mit  zweimal  so  viel 
Wasser  wie  Brot  gekocht.  Dann  gießt  man  das  sämige 
Wasser  durch  ein  Sieb  ab,  vermischt  es  mit  Zitronensaft 
und  Zucker  und  reicht  es,  nachdem  es  abgekühlt  ist,  zum 
Trinken.  Das  Brotwasser  kann  auch  mit  Rotwein  ver- 
mischt werden,  wenn  es  zur  Stärkung  für  Darmkranke 
dienen  soll. 

26.  Brotsuppe. 

Für  1 Teller  Suppe  kocht  man  ein  faustgroßes  Stück 
altes  Brot  mit  V2  Liter  Wasser  und  etwas  Salz  zu  einem 
steifen  Brei,  den  man  durch  ein  Sieb  streicht.  Die  Suppe 
tut  man  in  den  Topf  zurück,  kocht  sie  mit  dem  nötigen 
Zucker,  etwas  Zitronenschale  und  einer  Tasse  Milch  zu 
einer  gebundenen  Suppe.  Sollte  sie  zu  dick  werden,  so 
füge  man  noch  etwas  Milch  hinzu,  auch  kann  man  zuletzt 
noch  ein  Eigelb  daran  quirlen,  falls  dies  dem  Kranken 
erlaubt  ist.  Hat  man  nur  gezuckerte  Dosenmilch,  so  bleibt 
der  Zucker  fort  und  man  verdünnt  die  Dosenmilch  so, 
daß  die  Suppe  nicht  zu  süß  wird.  Man  kann  Weiß-  oder 
Schwarzbrot,  auch  Schiffszwieback  oder  Hartbrot  zu  die- 
ser Suppe  verwenden. 

27.  Milchsuppe. 

Für  1 Teller  Suppe  kocht  man  V2  Liter  Milch  mit 
1 gehäuften  Löffel  Gries,  Maismehl,  Tapioka,  Hafermehl, 
Hafergrütze  oder  Arrowroot  usw.  ca.  20 — 30  Minuten  ganz 
langsam.  Die  betreffenden  Zutaten  werden  erst  kalt  an- 
gerührt, da  sich  sonst  Klumpen  bilden.  Im  Topf  rührt 
man  so  lange,  bis  die  Suppe  aufkocht,  dann  stellt  man  sie 
so,  daß  sie  langsam  weiter  kocht,  ohne  überzulaufen. 
Zucker  und  Salz  gibt  man  nach  Geschmack  daran  und  als 
Würze  ein  Stückchen  Zitronen-  oder  Apfelsinenschale  oder 
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einige  Tropfen  Orangenblütenwasser,  falls  der  Kranke  es 
mag.  Vor  dem  Anrichten  passiere  man  die  Suppe  durch 
ein  Sieb  und  rühre  noch  ein  Eigelb  daran,  wenn  es  er- 
laubt ist. 

28.  Zwiebacksuppe. 

Will  man  schnell  eine  Suppe  für  Kinder  oder  Kranke 
bereiten,  so  zerbröckele  man  in  einem  Suppenteller  Zwie- 
back oder  Kakes,  gieße  kochende  Milch  darüber,  tue 
Zucker  daran  und  rühre  alles  gut  um. 

Als  Krankensuppe  siehe  auch:  Kalteschale  von  Rot- 
wein, Biersuppe  mit  Milch  und  Brotsuppe  mit  Bier. 

29.  Pomeranzenextrakt. 

Man  schneide  die  Schale  von  reifen  Pomeranzen  oder 
bitteren  Orangen  mit  einem  scharfen  Messer  ganz  fein 
ab,  fülle  damit  dreiviertel  einer  hellen  Flasche  und  über- 
gieße mit  absolutem  Alkohol.  Die  Flasche  verkorke  man 
gut  und  stelle  sie  während  einer  Woche  in  die  Sonne. 
Darauf  filtriere  man  die  Flüssigkeit  durch  ein  Mulltuch 
und  fülle  sie  in  eine  kleine  Flasche,  die  gut  verkorkt  wird. 

Wenige  Tropfen  dieses  Extraktes  werden  mit  etwas 
Wasser  vor  den  Mahlzeiten  als  appetitanregendes  Mittel 
bei  Appetitlosigkeit  eingenommen.  Auch  kann  man  einige 
Tropfen  des  Extraktes  in  ein  Glas  Sherry  oder  Portwein 
tun,  falls  dies  vorgezogen  wird.  Der  Extrakt  verdirbt  nicht 
und  kann,  mit  Wasser  oder  Rhabarberwein,  selbst  kleinen 
Kindern  gegeben  werden. 

30.  Hygiama. 

Ein  bekömmliches  Getränk  für  Kranke  und  Rekonvales- 
zenten bildet  Hygiama  wegen  seines  hohen  Nährwertes. 
Für  schwächliche  Personen  auch  Kinder  als  tägliches 
Getränk  zu  empfehlen.  Für  Reisen  und  Expeditionen 
empfiehlt  es  sich  Hygiama  in  Tabletten  mitzuführen.  Eine 
Tablette  giebt  eine  Tasse  Hygiama.  Auch  können  die 
Tabletten  an  Stelle  von  Schokolade  verzehrt  werden,  sind 
aber  viel  nahrhafter  als  diese. 
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Aal,  saurer  176. 

Aepfeln,  getrockneten, Gelee  aus  340. 
— , getrockneten, Kalteschale  von340. 
Ananas,  Salat  von  unreifer  235. 
Ananas-Auflauf  266. 

Ananasblättern,  Salat  von  235. 
Ananasbowle  307. 

Ananascreme  279. 
Ananas-Kalteschale  83. 
Ananaspastete  272. 

Ananastorte  293. 

Ananas  und  Zitronen,  Marmelade 
von  313. 

Anchovis  einzulegen  178. 
Anchovissauce  245. 
Anona-Erdbeereis  283. 

Apfelmus  von  Schnittäpfeln  337. 
Apfelsinen  mit  Weinsauce  282. 
Apfelsinenbowle,  306. 

— , leichte  307. 

Apfelsinencreme  278. 

— , kleine  Kuchen  mit  272. 
Apfelsinen-Kalteschale  83. 
Apfelsinenlimonade  306. 
Apfelsinenmarmelade  von  Schalen 
312. 

Apfelsinenpudding  266. 
Apfelsinenpunsch  305. 
Apfelsinenreis  276. 

Apfelsinensauce  247. 
Apfelsinenschalen,  Extrakt  von  309. 
— , Marmelade  von  312. 

Aprikosen,  Kalteschale  von  getrock- 
neten 341. 

— , Suppe  von  341. 

Aprikosen-Reis  338. 

Arme  Ritter  269. 

Arrowroot,  Flammeri  von  273. 

— mit  Kokosnuß  274. 


Arrowroot-Schleim  343. 
Austernbrötchen  223. 

Austernsauce  245. 

Austernsuppe  84. 

Backfett  88. 

<Backhähnel,  Wiener  143. 

Backobst,  Suppe  von  81. 

Backwerk  284. 

Bamie  188. 

Bananen,  Auflauf  von  grünen 

222. 

— , Auflauf  von  reifen  271,  272. 

— , gebratene  221. 

— , gekochte  221. 

— , Kalteschale  von  84. 
Bananenpastete  271. 
Bananenpudding  270. 
Bananenschnitte  269. 
Bananenschnitze,  gebackene  269. 
Bananen-Trifle  271. 

Bataten  221. 

Batatenblättern,  Gemüse  von  199. 
Batatenpudding  274. 
Bauernfrühstück  253. 
Bechamelsauce  239. 

Beefsteak  ä la  Nelson  101. 

— ä la  tartare  von  Huhn  150. 
Beeftea  346. 

Bekassinen,  Suppe  von,  mit  Grün- 
kern 67. 

Bier  mit  Ei  344. 

Bier-Kalteschale  83. 

Biersuppe  mit  Milch  81. 

Birnen  in  Rotwein  339. 

Bischof  308. 

Biskuittorte  290. 

Blaubeeren,  Kalteschale  von  ge- 
trockneten 340. 
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Blumenkohlsuppe  336. 

Blutwurst  136. 

Bofesen  von  Dosenlachs  327. 
Bohnen,  grüne  186. 

— , grüne,  auf  englische  Art  187. 
— , grüne,  auf  türkische  Art  187. 

— , grüne,  in  Milch  186. 

— , grüne,  mit  Tomatensauce  187. 
— , grünen  und  Tomaten,  Salat  von 
230. 

— , grüne  und  weiße  187. 

— , Kundl-  187. 

— , weiße  206. 

— , weiße,  mit  Fleisch  206. 

— , weiße,  mit  Tomaten  206. 

— , weiße,  saure  206. 

— , weißen,  Salat  von  230. 

— , weißen,  Suppe  von  80. 
Bohnensalat  230. 

Bouillon,  geeiste  71. 

— mit  Ei  344. 

— , kalte  84. 

— , klare  59. 

— für  Kranke  346. 

— in  Tassen  60. 

Bouletten  99. 

Bratenreste  mit  Gemüsen  107. 
Bratenresten,  Fleischpudding  von 
122. 

Bratfett,  Aufbewahren  von  31. 
Brathuhn  141. 

Bratwurst  124. 

Brauner  Zucker  277. 

Brot  286. 

Brötchen,  Berliner  290. 

— , englische,  schnell  zu  bereiten  289. 
Brotfrucht,  geröstet  220. 

— , Suppe  von  73. 

Brotfruchtklöße,  samoanische  221. 
Brotfruchtpüree  220. 

Brotpudding,  268. 

Brotsuppe  348. 

— mit  Bier  82. 

Brotwasser  348. 


Brühe  für  Kranke  346. 
Buchweizengrütze  214. 
Buchweizengrütze-Pfannkuchen  263. 

Burensuppe  76. 

Butter  88. 

— , Aufbewahren  von  30. 
Butterbereitung  88. 
Butterbrotpudding  269. 

Cardinal  308. 

Chaud-froid  von  Langusten  180. 
Cornedbeef  mit  Brotfrucht  323. 

— , Eierkuchen  mit  324. 

— , gebacken  324. 

— , Ragout  von  323. 

— mit  Rührei  324. 

— mit  Zwiebelsauce  323. 
Countrysuppe,  Kameruner  75. 
Creme  d’orge  79. 

— von  saurer  Milch  281. 

— ä la  Sultan  277. 

Crepinettes  von  Schweineleber  126. 
Cumberland-Sauce  242. 

Curry  von  Dosenhummer  327. 

— von  Fisch  165. 

— von  Huhn  147. 

— von  Stockfisch  183. 

— von  Tauben  156. 

Curry-Reis  211. 

Curry-Sauce  245. 

Curry-Suppe  63. 

Dauerbutter  88. 

Dörrobst  337. 

Dörrgemüse  335. 

Dosenäpfeln,  Kalteschale  von  341. 
— , Meraner  Aepfel  von  339. 
Dosenaustern,  gebackene  329. 
Dosenauster-Ragout  329. 
Dosen-Blumenkohl  au  gratin  333. 
Dosenerbsen,  Püree  von  333. 
Dosenfleisch  323. 

Dosenfrüchte  auf  Vanillencreme  340. 
Dosenhummer,  Curry  von  327. 
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Dosenhummer,  Ragout  von  327. 

— mit  Remouladensauce  327. 

— , Salat  von  327. 

Dosenlachs,  Bofesen  von  327. 

— mit  Gurkensalat  328. 

— mit  Kartoffeln  328. 

— mit  Remouladensauce  328. 

— , Rührei  mit  328. 

— , Salat  von  328. 

Dosenmais,  Salat  von  332. 
Dosenspargel  au  gratin  331. 

— mit  Remouladensauce  332. 

— mit  Senfeiern  331. 

Eier,  Aufbewahren  von  33,  249. 

— , gefüllte  252. 

— , harte  250. 

— , indische  252. 

— , Kolumbus-  252. 

— mit  Kognak  344. 

— mit  Labskaus  257. 

— , poschierte  251. 

— , russische  254. 

— mit  Senfsauce  256. 

— , Sool-  250. 

— , Spiegel-  250. 

— , Suppe  mit  verlorenen  67. 

— mit  Tomaten  255,  256. 

— , verlorene  251. 

— , verlorene,  auf  Toast  345. 

— , verlorene,  mit  Tomatensauce 
auf  Reisrand  255. 

— , weiche  249. 

— mit  Zunge  257. 

Eierkäse  257. 

— zur  Suppe  68. 

Eierklöße  69. 

Eierkuchen  256. 

— mit  Cornedbeef  324. 

— , gerollte,  mit  Fleischfüllung  256. 

— mit  Schokoladenfüllung  277. 
Eierkuchensuppe  67. 

Eierpflanze  auf  amerikanische  Art 

189. 

Brandeis,  Kochbuch,  2.  Aufl. 


Eierpflanze,  gebacken,  auf  türkische 
Art  189. 

— , gefüllte  189. 

— , gefüllte,  auf  türkische  Art  190. 

— mit  Fleisch  gekocht  188. 

— mit  Käse  190. 

— , paniert  189. 

— , in  der  Schüssel  gebacken  190. 
Eierpflanzen-Pfannkuchen  264. 
Eierpflanzensalat  231. 

Eifersalat  233. 

Eiersauce  zum  Fisch  242. 
Eierspeisen  248. 

Einlauf  zur  Suppe  68. 

Einteilen  des  frischen  Schweine- 
fleisches 130. 

Eiweiß  mit  Kognak  344. 

Ente,  gebratene  152. 

— , gedünstete  152. 

— , gedünstete,  mit  Weißkohl  153. 

— mit  grünen  Erbsen  153. 

— , Salmi  von  154. 

— , Schwarzsauer  von,  auf  javanische 
Art  155. 

Entenklein  153. 

Entenpastete  153. 

— mit  Sauerkohl  153. 
Erbsenpudding  205. 

Erbsenpüree  206. 

Erbsensuppe  79. 

— von  Dosenerbsen  337. 

Erdnußöl  89. 

Erdnußsuppe  74. 

Essiggurken  315. 

Extrakt  von  Apfelsinenschalen  309. 

Falscher  Hase  97. 

Farrenkrautbowle  307. 

Fasan,  falscher  142. 

Fettabfall  zu  verwerten  87. 

Fette  86. 

Filet,  gerolltes  92. 

Fisch  161. 

— , in  Aspic  169. 
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Fisch,  Aufbewahren  von  26. 

— mit  Austernsauce  165. 

— in  Biersauce  164. 

— , blau  gekocht  162. 

— , Curry  von  165. 

— in  Essig  176. 

— , au  four  162. 

— , Frikandellen  von  167. 

— , gebackener  162. 

— , gekochter  162. 

— , au  gratin  171. 

— nach  Hausmeisterart  164. 

— , marinierter  175. 

— , Mayonnaise  von  168. 

— zu  räuchern  177. 

— mit  Reis  auf  chinesische  Art  166. 

— mit  Reis  auf  türkische  Art  166. 

— mit  Remouladensauce  164. 

— , in  der  Schüssel  gebacken  171. 

— mit  Senf  au  gratin  170. 

— mit  Spinat  170. 

— zu  trocknen  177. 

— mit  Weinsauce  163. 

— mit  Zwiebeln  und  Tomaten  165. 
Fischfilets  mit  Champignons  174. 

— auf  Fischpain  garniert  174. 

— mit  pikanter  Sauce  174. 
Fischfrikassee  167. 
Fisch-Hackbraten  173. 

Fischklöße  173. 

Fischkotelettes  172. 

Fisch-Krockets  173. 

Fisch-Muscheln  170. 

Fischpain  168. 

Fischpastete  171. 

Fischpudding  167. 

Fischresten,  Pastete  von  172. 
Fischsalat  233. 

Fischsuppe  85. 

Flammeri  von  Arrowroot  273 

— von  Gries  273. 

— von  Maismehl  273. 

Fleisch  81. 

— , Aufbewahren  von  25. 


Fleisch  mit  Gemüse  107. 

— am  Spieß  gebraten  55,  56. 
Fleischkäse  93. 

Fleischklößchen  zur  Suppe  69. 
Fleischkuchen,  gebackener  225. 

— für  Picknicks  102. 

Fleischpain  (Potted  meat)  103,  104. 
Fleischpastete  100. 

— , kleine  100. 

Fleischpudding  98. 

— von  Bratenresten  122. 
Fleischsuppe,  schnell  bereitete  61. 
Französische  Suppe  76. 
Frikandellen  von  Fisch  167. 

— von  Huhn  144. 

— , Reis  211,  267. 

— von  Stockfisch  184. 

Frikassee  von  Hammelfleisch  115. 

— von  Huhn  143. 

— von  Languste  u.  Hühnern  178. 

— von  Ochsenzungen  105. 
Frikasseesauce  239. 

Fruchtgelee  314. 

Fruchtpudding  339. 
Fruchtschaumspeise  280. 
Fruchttorte  von  Dosenobst  294. 

— von  reifen  Mangos  293. 

Geflügel  139. 

— in  Aspic  149. 

— , Aufbewahren  von  27. 

— , Trüffelfüllung  für  151. 
Geflügelklein  mit  Reis  148. 
Geflügelgerippen,  Suppe  von  62. 
Gelee  aus  getrockneten  Äpfeln  340. 
Gemüse  185. 

Gemüsepuree-Suppe  74. 
Gemüsesalat  mit  Langustenescalops 
235. 

Gemüsesuppe,  Südsee-  73. 
Gerollter  Braten  97. 

Gittertorte  292. 

Glühwein  305. 

Gombo  188. 
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Gombosuppe  78. 

Graupenschleim  343. 

Graupensuppe  80- 
— , creme  d’orge  79 
Grieskloß  260. 

Griesklöße  au  gratin  262. 

— , kleine  260. 

Griespudding  von  Obstsaft  338. 
Griessuppe  347. 

Grog  345. 

Grünkernsuppe  79. 
Guaven-Marmelade  312. 

Gulyas  101. 

— mit  Tomaten  102. 

Gurken  mit  Farce  193. 

— mit  Fleisch  193. 

— , frische,  zum  gebratenen  Fleisch 
zu  essen  192. 

— , gefüllte  192,  193. 

— , gestowt  193. 

— , Samba  von  316. 

— , s.  auch  Klettergurken. 
Gurkensalat  230. 

Gurkensuppe  77. 

Hackbraten  97. 

Hafergrütze  214. 

— , Suppe  von  79. 
Hafergrütze-Pfannkuchen  263. 
Hafermehlsuppe  78. 

Haferschleim  342. 

— von  Hafermehl  342. 
Hammelbraten,  Kartoffelpastete  mit 

119. 

— , Ragout  von  109. 

Hammelbrust,  gefüllte,  auf  türkische 
Art  110. 

Hammelfett  88. 

Hammelfleisch  108. 

— , Frikasse  von  1 15. 

— mit  Reis  auf  türkische  Art  111. 

— mit  Tombinambur  115. 

— mit  Zwiebeln  und  getrockneten 
Aprikosen  114. 


Hammelfüße,  gebackene  119. 
Hammelgehirn  116. 

Hammelhals  auf  englische  Art  113. 
Hammelkeule,  gebratene  108. 

— , gefüllte  109. 

— , gekochte  108. 

— , marinierte  109. 

— in  Milch  gelegt  109. 
Hammelkopf,  Ragout  von  116. 
Hammelkoteletten  112. 

y auf  englische  Art  113. 

— auf  italienische  Art  113. 

— mit  Reis,  gefüllten  Tomaten  u. 
grünen  Bohnen  113. 

— in  saurer  Sauce  112. 
Hammelnieren  116. 

— auf  Toast  1 17. 

Hammelrücken,  gefüllter  110. 

— , gerollter  als  Galantine  111. 
Hammelzunge  116. 

Haricot  von  Hammel  112. 

Haschee  auf  Toast  mit  Spinat  104. 
Hefe  286,  287. 

Helianthiwurzeln  nach  Hausmeister- 
art 202. 

— mit  Tomatensauce  202. 
Heringssalat  232. 

Holländische  Sauce  241. 

Hominy  214. 

Hopfenhefe  286. 

Huhn  141. 

— , Auflauf  von  150. 

— , Beefsteak  ä la  Tartare  von  150. 

— mit  Brotfrucht  148. 

— , Curry  von  142. 

— , Frikandellen  von  144. 

— , Frikassee  von  143. 

— , gebackenes  149. 

— , gedämpftes  mit  Erbsen  143. 

— , gedünstetes  142. 

— , gefülltes  141. 

— mit  Okragemüse  146. 

— , Paprika  von  146. 

— , pikantes,  javanisch  152. 
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Huhn,  Ragout  von  146. 

— mit  Reis  auf  javanische  Art  151. 

— mit  braunem  Reis  auf  javanische 
Art  152. 

— mit  Reis  auf  türkische  Art  145. 

— mit  Tomatenreis  145. 

Hühner,  junge,  en  casserole  150. 

— , junge,  mit  Zitronensaft  146. 
Hühnerbouillon  für  Kranke  347. 
Hühnerbrühe,  klare,  mit  Gemüse  66. 
Hühnerkotelette  144. 
Hühner-Mayonnaise  147. 
Hühnerpain  148. 

Hühnerpastete  145. 

— , kleine  146. 

Hühnerpasteten  224. 

Hühnersalat  mit  Gurken  234. 
Hühnersuppe  65. 

— , einfache  64. 

— mit  Klößen  65. 

Hülsenfrüchte  205. 

— , Aufbewahren  von  34. 

Hygiama  349. 

Ingwerbier  308. 

Ingwerkuchen  292. 

Ingwerpudding  339. 

Italienischer  Salat  233. 

Jamsauce  247. 

Julienne,  Gemüsesuppe  von  336. 
Jussuppe  68. 

Käse,  Aufbewahren  von  31. 

— , Souffle  von  226. 

Käsebällchen  227. 

Käse-Croutons  zur  Suppe  70. 
Käsepudding  262. 

Kaffee,  Aufbewahren  von  34. 

— , Extrakt  303. 

— auf  deutsche  Art  302. 

— auf  türkische  Art  302. 

— zu  rösten  301. 

Kaffeecreme  278. 


Register 

Kaiserin  Reis  mit  Früchten  276. 
Kakao  304. 

Kalabassengemüse  195. 

Kalteschale  von  getrockneten  Äpfeln 
340. 

— von  getrockneten  Aprikosen  341. 

— von  getrockneten  Blaubeeren  340. 

— von  Dosenäpfeln  341. 

— von  Rotwein  82. 

Kameruner  Country-Suppe  75. 
Kapernsauce  245. 

Karottensuppe  74. 

Kartoffeln,  Aufbewahren  von  32. 

— , getrocknete  335. 

— , getrocknete,  als  Petersilienkar- 
toffeln 334. 

— , getrocknete,  als  Rahmkartoffeln 
335. 

— , getrocknete,  mit  saurer  Sauce 
335. 

— , gtrocknete,  Spanisch  Frikot  von 
335. 

— , getrocknete,  als  Straßburger 
Kartoffeln  334. 

Kartoffelkrockets  215. 
Kartoffelpuffer  264. 

Kartoffelhefe  287. 

Kartoffelpastete  mit  Hammelbraten 
119. 

Kartoffelsalat  231. 

Kartoffelsuppe,  feine  73. 

— , Pommersche  73. 

Kartoffeltorte  281. 

Kaviarbrötchen  223. 

Kerbelsuppe  336. 

— , legierte  77. 

Kichererbsen  207. 

Kirschen,  Sauce  von  getrockneten 
337. 

— , Suppe  von  getrockneten  341. 
Klettergurken  mit  Ei  197. 

— mit  Fleisch  196. 

— , gebacken  195. 

— , gefüllte  196. 
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Klettergurken  mit  Käse  197. 

— , paniert  195. 

— in  Sauce  196. 
Klettergurken-Pfannkuchen  264. 
Klöße  258. 

— aus  Schiffszwieback  69. 

Klops  102. 

Königinsuppe  66. 

Königseier  276. 

Kokosnuß,  kleine  Kuchen  von  294. 
Kokosnußcreme  273,  274. 
Kokosnußmakronen  294. 
Kokosnußmilch  90. 
Kokosnußpudding  273. 
Kolumbus-Eier  252. 

Kopfsalat  229. 

— auf  englische  Art  229. 
Koteletten,  falsche  113. 
Krautkuchen,  russischer  225. 
Krockets  99. 

— von  Geflügelresten  147. 
Krustentiere  161. 

Kuchen,  Aufbewahren  von  32. 

— , ausgewalkte  299. 

— ohne  Eier  291- 
— , englischer  289. 

— , kleine  von  Kokosnuß  294. 
Kürbis  in  Essig  u.  Zucker  316. 

— mit  Fleisch  194. 

— auf  ungarische  Art  194. 

— u.  Zitrone,  Marmelade  von  313. 

— s.  auch  unter  Vegetable  marrow. 
Kürbisgemüse  194. 

Kürbismus  194. 

Kürbissuppe  78. 

Kundl-Bohnen  187. 

Lachspudding  328. 

Labskaus  325. 

Lammfleisch  mit  Dosenerbsen  115. 
— , gebackenes  115. 

Lammhase  120. 

Languste,  Chaud-froid  von  180. 

— ä la  diable  179. 


Languste  auf  indische  Art  180. 

— mit  Mayonnaise  178. 

Languste,  Pudding  von  179. 

— und  Hühnern,  Frikassee  von  178. 
Langustenkotelettes  179. 
Langustenragout  180. 

Leber,  saure  118. 

Leberbrötchen  225. 

Leberklöße  für  Fleischbrühe  69. 
Leberknödel  118. 

— , Suppe  vom  Wasser  der  72. 
Leberpastete  im  Weck  zu  kochen 
126. 

Lebersuppe  61. 

Leberwurst  136. 

— mit  Semmel  137. 

Leipziger  Allerlei  von  Dosengemüse 
330. 

Limonade,  heiße  345. 

Linsen  207. 

— , saure  207. 

Linsensuppe  80. 

Lungensuppe  62. 

Madeiraspeise  279. 

Mais,  grüner,  mit  Sauce  nach  Haus- 
meisterart 198. 

— , grüner,  mit  holländischer  Sauce 
198. 

— , grüner,  mit  Tomatensauce  198. 
Maisgries  214. 
Maisgries-Pfannkuchen  263. 
Maiskörner,  grüne,  mit  Tomaten 
198. 

Maiskolben,  gekochte  198. 

Maismehl  214. 

— , Flammeri  von  273. 
Maispfannkuchen  263. 
Makabo-Gemüse  203. 

Makkaroni,  gebackene  212. 

— , gebackene,  mit  Schinken  212. 

— mit  Fisch  213. 

— mit  Käse  212. 

— mit  Tomaten  212. 
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Makkaronipudding  213. 

Mango,  falsche  314. 

— , Fruchttorte  von  reifen  293. 

— , Marmelade  von  312. 
Mangokompott  317. 

Mangoreis  276. 

Mangotorte  292. 

Mangold  201. 

— , Omelette  mit  204. 

— auf  türkische  Art  201. 
Mangoldstielen,  Salat  von  236. 
Markklöße  'für  Fleischbrühe  70. 
Markknochen  in  der  Asche  gebra- 
ten 56. 

Marmelade  von  Ananas  und  Zitro- 
nen 313. 

— von  Guaven  312. 

— von  Kürbis  und  Zitronen  313. 

— von  Mango  312. 

— von  Orangen  311. 

— von  Tomaten  312,  313. 

— von  Zitronen  311. 

Mayonnaise  243,  244. 

— von  Fisch  168. 

— , grüne  244. 

— , Hühner-  147. 

— mit  Kaviar  244. 

— , rote  244. 

Mchicha  200. 

Mehlkloß  260. 

Mehlnockerln,  österreichisch  262. 
Mehlpudding  268. 

Mehlspeisen  258. 

Mehlsuppe,  gebrannte  63. 
Melonensalat  233. 

Melonenschnitze  314. 

Meraner  Aepfel  von  Dosenäpfeln 
339. 

Milch,  Aufbewahren  von  28. 

— mit  Kognak  344. 

— mit  Mineralwasser  343. 
Milchkalteschale  82. 

Milchreis  211. 

Milchsuppe  348. 


Mixed  Pickles  318. 

Mulligatawny  63. 

Napfkuchen,  einfacher  296. 

— , gerührter  296. 

— , tortenähnlicher  291. 

Nassie  Ajam  151. 

Natronkuchen  290. 

Nieren,  Reis  mit  117. 

— , saure  117. 

— , mit  Tomatensauce  118. 
Nierenschnitten  223. 

Nierensuppe  62. 

Nockerln,  gebackene,  zur  Suppe  70. 

— au  gratin  262. 

Nudeln,  selbstgemachte  259. 

— zur  Suppe  68. 

Obstsalat  282. 

— in  Ananas  283. 

Obstsuppen  81. 

Ochsengehirn  106. 
Ochsenschwanzsuppe  60. 

— , falsche  61. 

Ochsenzunge,  Frikassee  von  105. 
— , gebackene  105. 

— , gepökelte  132. 

Okra  188. 

— mit  Huhn  188. 

— mit  Tomatensauce  188. 

— auf  türkische  Art  188. 

— mit  weißer  Sauce  188. 
Okrasuppe  78. 

Olivenöl  89. 

Omelette  mit  Geflügelleber  253. 

— mit  Konfitüren  253- 

— mit  Mangold  204. 

— mit  Nieren  253. 

— mit  Palmkohl  204. 

— mit  Petersilie  252. 
Orangen-Marmelade  311. 

Ostereier,  bunte  250. 

Palmkohl  197. 
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Palmkohl,  Omelette  mit  204. 
Palmkohlsalat  231. 

Palmweinhefe  287. 

Papaia  als  Essiggurken  316. 
Papaiabowle  307. 

Papaiagemüse  197. 

Papaiakompott  317. 

Papaiatorte  293. 

Paprika  von  Huhn  146. 
Paprikaschoten,  gefüllte  203. 

— , Salat  von  235. 

Passionsfrucht,  Kompott  von  318. 
Pastete  von  Fischresten  172. 
Pasteten  ä la  Jardiniere  214. 
Perlhühner  159. 

Pfannkuchen,  Berliner  297. 

— von  Buchweizengrütze  263. 

— von  Eierpflanze  264. 

— von  Hafergrütze  263. 

— von  Klettergurke  264. 

— von  Mais  263. 

— von  Maisgries  263. 

— mit  Palmsaft-Toddy  oder  Tembo 
298. 

— , Yorkshire-  262. 

Pfeffer,  gefüllter  grüner  203. 
Pferdebohnen  187. 

Pichelsteiner  Fleisch  102. 

Pilze  202. 

Plumpudding  267. 

— ohne  Eier  268. 

Pökelfleisch  131. 

— mit  Bohnen,  auf  amerikanische 
Art  122. 

— , Roulade  von  122. 

Pökelzunge,  gebacken  325. 

— mit  Makkaroni  324. 

— , Ragout  von  324. 

— , Rührei  mit  324. 

Polenta  214. 

Polnischer  Salat  232. 
Pomeranzenextrakt  349. 
Porreesuppe  75. 

Preßkopf  vom  Schwein  128. 


Pudding,  abgerührter  267. 

— , royal  269. 

— von  spinatartigen  Blättern  200. 
Puffer  von  gekochtem  Yam  220. 
Punsch  von  Rum  oder  Arrak 

305. 

Punschextrakt  306. 

Püree  von  Dosenerbsen  333. 
Putchero  107. 

Quäker  Oats,  Suppe  von  79. 

/ 

Räuchern  133. 

Ragout  von  Cornedbeef  323. 

— von  Dosenaustern  329. 

— von  Dosenhummer  327. 

— von  Hammelbraten  109. 

— von  Hammelkopf  116. 

— von  Huhn  146. 

— von  Pökelzunge  324. 

— von  Schildkröte  181. 

— von  kaltem  Schweinebraten  121. 

— von  Tauben  156. 

— von  Wild  137. 

— von  Wildenten  160. 

Ragoutsauce  238. 

Rahmpudding  281. 

Reis  207. 

— , Curry-  211. 

— , gebackener  210. 

— auf  italienische  Art  209. 

— mit  Kichererbsen  auf  türkische 
Art  209. 

— mit  Linsen  auf  türkische  Art  208. 

— auf  Mailänderart  209. 

— ä la  Malta  275. 

— mit  Nieren  117. 

— ä la  Valenciana  210. 
Reis-Auflauf  266. 

Reisformen  zur  Suppe  70. 
Reisfrikandellen  211,  267. 
Reiskrocketten,  gefüllte  210. 
Reispudding  mit  Ananas  275. 

— mit  Apfelsinen  275. 
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Reispudding  mit  Bananen  275. 

— mit  Kokosnuß  267. 

Reisspeise  auf  türkische  Art  275. 
Reissuppe  347. 

— , legierte  81. 

Reiswasser  343. 

Reiswürfel  als  Suppeneinlage  68. 
Remouladensauce  243. 

Rettichsalat  230. 

Rinderbraten  93. 

— aufzuwärmen  106. 

Rinderfett  87. 

Rindfleisch  92. 

— , gebackenes  107. 

— im  Topf  gebraten  94. 

— , gekochtes  93. 

— zu  pökeln  133. 

— auf  portugiesische  Art  95. 
Risoles  120. 

Risotto  mit  Tauben  155. 

Rock  cake  292. 

Rote  Grütze  von  Jam  338. 

— von  Mango  280. 

Rouladen,  kleine  96. 

— von  Pökelfleisch  122. 

— von  Schweinefleisch  129. 

Rührei  254. 

— mit  Dosenlachs  328. 

— mit  Pökelzunge  324. 

— auf  Toast  255. 

— mit  Tomaten  254. 

Russische  Suppe  76. 

Sahnenschnitzel,  Wiener  123. 

Salat  228. 

— von  Dosengemüse  330. 

— von  Dosenhummern  327. 

— von  Dosenlachs  328. 

— von  Dosenmais  332. 

— , italienischer  233. 

— polnischer  232. 

Salatblätter,  wie  Spinat  bereitet 

199. 

Salatstengel,  wie  Spargel  200. 


Salmi  von  Ente  154. 

Salmi  von  Wildtauben  mit  Linsen- 
püree 158. 

Salzgurken  einlegen  315. 

Samba  von  Gurken  316. 
Sandwiches,  Belag  für  151. 
Sardinen,  gebacken  326. 

— , gebackene,  mit  Tomaten  326. 

— , gebraten  326. 

— auf  Toast  325. 

Sardinensalat  326. 

Sardinen-Toast  mit  Ei  326. 

Saucen  237. 

Sauce  Bearnaise  243. 

— , braune  238. 

— nach  Hausmeisterart  240. 

— , holländische  241. 

— , weiße  240. 

Saucenresten,  Suppe  von  62. 
Sauerampfersuppe  337. 

Sauerbraten  95. 

Sauerkraut  mit  Ananas  333. 
Schafbutter  88. 

Schiffszwieback,  Klöße  aus  69. 
Schildkröten,  Pudding  von  181. 

— , Ragout  von  181. 

— , Steaks  von  180. 
Schildkrötensuppe  63. 

— , falsche  64. 

Schinken,  Aufbewahren  von  31. 

— , gebackener  325. 
Schinkenknochen,  Suppe  von  71. 
Schinkenpastetchen  224. 
Schinkenschnitten  224. 
Schinkensteaks  226. 

Schlachten  eines  Schweines  129. 
Schleifen,  rheinische  298. 
Schmorbraten,  italienischer  96. 
Schmorfleisch,  schnell  bereitet 
95. 

Schnepfen  zu  braten  158. 

— mit  Mayonnaise  158. 
Schnepfenpastete  159. 

Schnitzel,  pikante  124. 


Register 
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Schnitzel  mit  Spiegelei  120. 
Schokolade  304. 

Schusterpastete  von  Dörrkartoffeln 
334. 

Schweinebraten  120. 

— , Ragout  von  kaltem  121. 
Schweinefett  88. 

Schweinefleisch  120. 

— mit  Paprika  128. 

— , Roulade  von  129. 

— , Sülze  von  124. 

— mit  Tomatenreis  125. 
Schweinefüße,  gebackene  129. 
Schweinekeule,  gekochte  128. 

— als  Sauerbraten  121. 
Schweinekopf,  gefüllter  127. 
Schweinekoteletten  129. 

— , marinierte  125. 

Schweineleber,  Crepinettes  von  126. 
Schweinenieren  129. 
Schweinerücken,  gedünsteter  121. 
Schweineschnitzel,  gefüllte  124. 

— mit  Madeira  123. 
Schweinezungen  126. 
Schwammklößchen  261. 
Schwarzbrot  288. 

Schwarzsauer  von  Enten  auf  java- 
nische Art  155. 
Schwarzsauer-Suppe  71. 

Seekrebse  180. 

Seezunge  ä la  Figaro  175. 

— , gerollte  175. 

Sellerie-Suppe  75. 

Semmelklöße  261. 

Semmeln  288. 

Senfgurken  315. 

Senfsauce  242. 

— für  Fisch  242. 

Sesamöl  89. 

Sooleier  250. 

Souffle  von  Käse  227. 

Spätzle  259. 

Spanische  Suppe  76. 

Spargelpudding  331. 


Spargelsuppe  336. 

Speckeierkuchen  256. 

Speckseiten  zu  räuchern  134. 
Spiegeleier  250. 

— mit  Brotringen  251. 

— mit  Cornedbeef  251. 

— für  Kranke  345. 

— mit  Speck  251. 

Spinat  auf  Croutons  199. 

— mit  Fisch  170. 

— in  Förmchen  199. 

j-  von  einheimischen  Pflanzen  200. 
Spinatpudding  330. 

Stärkepudding  274. 

Stockfisch  182. 

— , aufgebratener  184. 

— , Curry  von  183. 

— , Frikandellen  von  184. 

— , gefüllt  183. 

— , gekochter  182. 
Stockfischkrockets  184. 
Stockfischpastete  183. 
Stockfischpudding  183. 

Stollen  297. 

Straßburger  Kartoffeln  von  getrock- 
neten Kartoffeln  334. 
Südsee-Gemüse-Suppe  73. 

Sülze  von  Schweinefleisch  124. 
Süßkartoffeln  221. 

Tafelbutter  zu  reinigen  89. 
Taschenkrebsen,  Salat  von  234. 
Tauben  155. 

— , Curry  von  156. 

— als  Rebhuhn  155. 

— mit  Reis  155. 

— , Risotto  mit  155. 

— , Suppe  von  wilden,  mit  Grün- 
kern 67. 

— in  Weinsauce  156. 

Taubenpastete  156. 

Taubenragout  156. 

Taubensuppe  mit  Graupenberg  66. 
Taro,  Suppe  von  73. 
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Taro,  s.  auch  Yams. 

Tee,  Aufbewahren  von  34. 

— zu  bereiten  303. 

Teekuchen  295. 

— , einfache  295. 

— , feine  295. 

Teufelssauce  243. 

Tinola  65. 

Tintenfisch  181. 

Tipsy-Pudding  282. 

Toast  345. 

Tomaten  mit  Dosenmais  332. 

— mit  Ei  gefüllt  255. 

— mit  Fleisch  191. 

— , gefüllte  191. 

— , Kompott  von  grünen  318. 

— mit  Spiegelei  192. 
Tomaten-Brötchen  225. 
Tomatengemüse  192. 
Tomatenkonserve  319. 

— , gekochte  320. 
Tomaten-Marmelade  312,  313. 
Tomatensalat  229. 

Tomatensauce  241. 

— auf  spanische  Art  241. 
Tomatensuppe  77. 

Tombinambur  in  weißer  Sauce  202. 

— mit  Tomaten  202. 

Torteletten  295. 

Tournedos  101. 

Trüffelfüllung  für  Geflügel  151. 

Vanillensauce  248. 

Vegetable  marrow  194. 

— , gebacken  195. 

— in  der  Form  gebacken  195. 

Warmbier  304. 

Warzenschwein  129. 

Wassersuppe  347. 

Wein  mit  Ei  344. 

Weincreme  281. 

Weingelee  mit  Mangos  279. 
Weinrebenblätter,  gefüllte  201. 


Weinsauce  246. 

Weinschaumsauce  246. 

Weinsuppe  347. 

Weißbrot  287. 

— , großes  mit  Milch  288. 

Weiße  Sauce  240. 

Weißkohl,  gebackener  203. 

Welsh  Rarebits  227. 

Wiener  Backhähnel  143. 

Wild  137. 

— zu  konservieren  138. 

— , Ragout  von  137. 

Wildente  159. 

— , Ragout  von  160. 

Wildpudding  138. 

Wildtauben  mit  Erbsen  158. 

— , gebraten  157. 

— , geschmort  157. 

— mit  Mayonnaise  158. 

— , Salmi  von,  mit  Linsenpuree  158. 
Wildvögel  am  Spieß  gebraten  56. 
Windbeutel  298. 

Windsorsuppe  64. 

Wurst,  Aufbewahren  von  31. 
Wurstbereitung  135. 

Yams  wie  Brühkartoffel  216. 

— mit  Fleisch  218. 

— , gekocht  217. 

— , gekochte,  gebraten  218. 

— als  saure  Kartoffel  216. 

— , kleine  Kuchen  mit  272. 

— mit  Milchsauce  219. 

— mit  Petersilie  219. 

— als  Prinzeßkartoffel  216. 

— , Suppe  von  73. 

— mit  Zwiebelsauce  219. 

Yam-Mus  217. 

Yampudding  217. 

Yampuffer  220. 
Yorkshire-Pfannkuchen  262. 

Ziegenbutter  88. 

Zitronenauflauf  266. 
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Zitronencreme  278. 
Zitronenkalteschale  84. 
Zitronenlimonade  306. 
Zitronen-Marmelade  311. 
Zitronensaft,  haltbarer  320. 
Zuckerbrezeln  296. 
Zuckerfarbe  320. 
Zuckergurken  316. 
Zungenwurst  136. 


Zwieback  289. 

Zwiebacksuppe  349. 
Zwiebeln,  gefüllte  200. 
Zwiebelmus  201. 

Zwiebelsalat  231. 
Zwiebelsauce  240. 

— auf  französische  Art  240. 
Zwiebelsuppe  78. 

— , braune  63. 
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Im  Aprii  jeden  Jahres 

gelangt  zur  Ausgabe: 

Deutscher 

Kolonialatlas 

mit  Jahrbuch 


Herausgegeben  auf  Veranlassung  der 

Deutschen  Kolonialgesellschaft 

Bearbeitet  von 

P.  SPRIGADE  und  M.  MOISEL. 


INHALT: 


Jahrbuch  und  Bemerkungen 
von  Hubert  Henoch. 

1.  Weltkarte. 

2.  Afrika. 

3.  Togo. 

4.  Kamerun. 


5.  Deutsch-Südwestafrika. 

6.  Deutsch-Ostafrika. 

7.  Deutsche  Besitzungen  im 
Stillen  Ozean. 

8.  Kiautschou  und  Um- 
gebung. 


Preis  80  Pf. 


Elegant  gebunden  Mk.  1.20. 

(Porto  für  direkte  Zusendung  Mk.  0.20) 


BERLIN  SW.  48 

DIETRICH  REIMER  (ERNST  VOHSEN). 


,s  Paltet  und 
unsere  Schutz- 
na  ‘ragen. 


^•Fabriken 


?"n*M  Q«*etr  vom  12  Mail89U 


®tttß  freuötge  Übemafdfuitg 


(Sitte  ftettötge  Übemtfcf)uttg 

ift  es 

fwt  jc6c  f<m*ett6e  tITutter, 

wenn  ihre  lieben  Kleinen  mit  fonnig  lachenöem  (Befielt  aus  öer  Schule 
fommen.  ©ilt  öoeh  tyr  gan3es  ©enfen  öem  ©)ohle  ihrer  Kinöer,  un6 
fie  weifj,  lachenöe  Kinöer  finö  gefunöe  Kinöer,  ©efunöheit  aber  ift 
6es  menfd)en  höchftes  ©ut:  ©efunöheit  ift  ©lücfl  ©>ie  erhalten  wir, 
wie  pflegen  wir  unfere  ©efunöheit?  ©iefe  Jrage  ift  für  3ung  unö  %lt, 
für  2irm  nn6  Steich  non  gleitet  ©eöeutung.  Unö  öte  Antwort  lautet: 
©Dir  müffen  alles  oermetöen,  was  unferem  Körper  fchaöet,  öenn  oor* 
beugen  ift  wichtiger  als  feilen! 

©s  ift  nii^t  immer  möglich,  öiefen  guten  ‘Hat  in  allen  ©tngen 
aufs  genauefte  3 u befolgen.  21ber  jeöer,  öem  feine  ©efunöheit  unö 
fein  ©lücf  am  Her3en  liegt,  follte  3um  mtnöeften  öanacf)  trauten,  feine 
£ebenswetfe  fo  etn3utid)ten,  öafj  er  oor  Sdjaöen  bewah rt  bleibt. 

$ür  jeöen,  öer  gefunö  bleiben  will,  ift  befonöers  öas  tägliche 
©etränf  überaus  widjttg.  ©s  wtrö  nur  öann  uttferer  ©efunöheit  nü^en, 
wenn  es  unfchäölid)  unö  nicht  aufregenö  ift.  2tber  wir  oerlangen  auch 
oon  ihm,  öafj  es  gut  fc^mecft,  öamit  wir  es  gettt  trittfen.  % ucf)  öas 
ift  für  öte  richtige  ©rnä^rung  oon  großer  ©?td)tigfeit. 

©in  wirflid)  gefunöes  Samiltengetränf  ift  Kathreiners  UTa^faffee, 
öenn  er  ift  frei  oon  allen  fd)äölid)en  Stoffen,  ©r  ift  aud),  wenn  man  ii>n 
nach  ©orfd)rtft  3ubereitet,  oon  fo  reinem  fräftigem  ‘2Pol)lgef d)mad,  öaft 
man  il >n  jeöen  ©ag  lieber  gewinnt,  je  länget  man  tim  trinft.  Hufjeröem  ift 
Kathreiners  Ulal3faffee  oon  etftaunltdjer  ‘Silltgfeit  unö  öaher  ein  ©olfs* 
unö  Samiltengetränf  im  waljrften  Sinne  öes ©Portes.  $ür  ©rwachfene  unö 
Kinöer,  für  ©efunöe  unö  Ktanf  e,  für  Öen  £anömann  auf  öemSelöe,  wie  für 
öett  ©eatnten  in  öer  Staöt  oöer  für  Öen  Arbeiter  im  tnöuftriellen  betriebe 
gibt  es  in  öer  ©at  fein  befferes  unö  3uträgltcf)eres  ©etränf  als  Kathreiners 
SUal3faffee.  ©Das  ©Duttöer  alfo,  ößfj  er  fid)  fo  großer  Verbreitung  unö  ©e* 
liebtl>eit  erfreut!  Über  40000  profefforen,  2ir3te,  £el)rer  unö  gebammen 
haben  Kathreiners  UIal3faffee  öas  günftigfte  Urteil  ausgeftellt.  ITCtllionen 
Hausfrauen  oerwenöen  ihn  täglich  Unö  flöhen  ihn  als  treuen  Reifet. 

£ieber  £efer,  gef)örft  ©u  3U  Öen  wenigen,  öte  Kathreiners  Hlaty 
faffee  noch  tne^t  fennen,  öann  mache  fofort  einen  ©erfuch-  ©u  wirft 
es  nicht  bereuen  unö  öie  fyiet  gefcf)ilöerten  ©or3üge  oon  Kathreiners 
UTal3faffee  fidler  beftättgt  fittöen.  ©u  wirft  ihn  gewtfj  nid)t  mehr  mtffen 
mögen,  ©erlange  aber  beim  ©infauf  ausötütflid)  &at1)vexnev2  VTlaty 

faffee  unö  achte  auf  öas  gefchloffene  pafet  mit  Knetppe©ilö. 
ftatbreiners  malzhaffee  ift  flllen  lntereffenten  (enden  mir  auf  Derlangen 
in  fämtlicben  Stores  Dorrätig.  koftenlos  eine  Probe  non  fiatbreiners  malzkaffee. 

::  ftatbreiners  malzkaffee  * Fabriken,  Berlin  S.  H).  :: 

Cindenftrafje  35. 


Bestes  Mittel  gegen 

® FETTLEIBIGKEIT  • 

Preis  einer  Schachtel  mit  50  Stück 
versilberten  Pillen  Mark  3.50. 

S.  E.  KLEEWEIN,  Adler-Apotheke, 
KREMS  a.  d.  Donau. 


In  vierter  vollständig  umgearbeiteter 

Auflage  erscheint  soeben  das  erprobte 
Buch  : 

Tropische  Krankheiten 

ihre  Verhütung  u.  Behandlung 
Von  R.  FISCH,  Dr.  med. 
Missionsarzt  der  Basler  Mission 
Preis  zuzüglich  Porto  für  das  Inland 
und  deutsche  Kolonien  broschiert 
M.  6.70,  in  Leinwand  M.  7.90. 
Basler  lyiissionsbuchhandlung 
— St.  Ludwig  i.  Eis.  — 


Frische  Gemüse! 

bes.  Radieschen,  Rettiche,  Salat,  Ca- 
rotten,  Bohnen,  Gurken,  Tomaten  etc. 
können  in  den  Tropen  erfolgreich  aus 
Samen  von  STENGER  & ROTTER, 
Erfurt  gezogen  werden  und  sind  von 
jedem  Weißen  stets  hochgeschätzt. 
Gegen  Einsendung  von  3 Mk.  an 
liefern  wir  tropensicher  verpackt  best- 
bewährte Sortimente  la.  Gemüsesamen. 
„Trop.  Gemüsebau“,  kl.  Schrift  mit 
F 12  Abb.,  75  Pfg.  franko.  Katalog  gratis 
j von  der  Samen-Exportfirma 

STENGER  & ROTTER,  Erfurt  K. 


aoocgxxxxyymyyxcmxrioocDixaxmxxxr 

; Warnlioltz  & Oossier  ; 

Hamburg 

I Telegr.- Adresse  Teleph. : Gruppe  3 

: Warngossel  2996,  2997  u.  2998  ; 

; Große  R eichen  str.  25/33  (Afrika-Haus)  ■ 

: Export  von  Haus-  und  : 

: Bedarfsartikeln  aller  Art.  : 

: Nahrungsmittel  u.  Getränke.  : 
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| ZO  Liter  haltbaren  1 
I weinh.  Essig!  | 

EE  (aalfrei  und  mild)  aus  Wasser  u.  1 Kilo  =■ 

| „Fröhlich’s  Weinsauer“  | 

— (nicht  rauhe  Holzessigsäure!)  = 

Bezugsquellen  weisen  nach,  iE: 

auch  Probebezug  direkt  bei  = 

| FRÖHLICH  & Co.,  Zeitz,  | 

nllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllHIIIIIIIIIIIIIHilr; 


Löwen- 


Marke 


Die  Standard-Qualität. 


Natura-Milch. 


Diese  Milch 

ist  im  na- 
türlichen Zustande  konserviert  und 
bildet  den  vollkommensten  Ersatz  für 
frische  Milch.  Sie  wird  auch  von 
Kranken  und  Kindern  leicht  verdaut 
und  ist  ein  unschätzbares  Ernährungs- 
mittel bei  Malaria,  Enteritis  und 
anderen  Tropenkrankheiten. 


Condensierte  Milch. 

Gezuckerte  condensiertoV ollrahmmilcli 
feinster  Qualität. 


Natura-Sahne.  iXüfel 

Büchsen  zur  Herstellung  von  Schlag- 
sahne, Speise-Eis,  Bratensnucen  u.  dgl. 


Natura-Milch- 
Exportgesellschaft 
Bosch  & Co.  m.  b.  H., 
Waren  in  Meckl. 


Ein  kolonialer  Wegweiser 

Otto  Jöhlinger, 

Die  wirtschaftliche  Bedeutung  unserer  Kolonien. 

Sechs  Vorlesungen  für  Kaufleute.  Mit  sechs  Karten. 

M.  2.—,  Gebdn.  M.  3. — . 

Wie  das  abgelaufene  Jahr  in  unserer  kolonialen  Entwickelung,  so  bedeutet 
dieses  verdienstvolle  Werkchen  in  der  Geschichte  unserer  Kolonialliteratur  ge- 
wissermaßen einen  Wendepunkt.  Es  ist  das  Destillat  unseres  praktischen  Wissens 
von  den  Kolonien,  mit  dem  Herzen  des  Patrioten,  aber  mit  dem  Griffel  des 
Rechners  geschrieben.  Es  ist  Geist  von  Dernburgs  Geist,  der  es  durchweht. 

(Aus  einer  längeren  Besprechung  Marie  Schwabs  aus  dem  Berliner  Tageblatt 
entnommen.) 

DIETRICH  REIMER  (Ernst  Vohsen)  Berlin  SW.  48 

' Dietrich  Reimers 

vielfach  preisgekrönter 

Studien-Ololius 

Prächtiger  Schmuck  für 
jedes  Herrenzimmer. 

Schönes  klares  Karten- 
de, bild  in  ca.  20  Farbtönen. 

ff  Dampferwege,  Kabellinien, 
01  Eisenbahnen,  Telegraphen. 

° jährlich 

g berichtigtes  Kartenbild. 

Preis  mit  Kompaß  auf 
Holzfuß,  entworfen  von 
Architekt  F.  Wagner,  inkl. 
Verpackung  M.  15,75. 


Landkartenhaus 

Dietrich  Reimer 

(Ernst  Vohsen) 
BERLIN  SW.  48/1, 
Wilhelmstr.  29. 


c > • -«at-  - v.y  . 


DIETRICH  REIMER 


— ' " ' • 

UND 

. ■ -•  ' . 

KAUFLEUTE. 


- Ä 

'S* 


\ 1 


Jährlich  vier  reich  illustrierte  Hefte  mit  Beitragen  erster  Autoren.  Ausführliche 
Rezensionen  über  Neuerscheinungen  aus  den  Gebieten  der  Länder-  und  Völkerkunde.  Heil- 
wissenschaft, Kolonialwirtschaft,  Naturwissenschaften,  schöne  Literatur,  Romane.  Berg- 
bau, Kunst  und  Politik,  Haus-  und  Forstwirtschaft.  Preis  des  Heftes  30  Pfg.  Ein 
Jahrgang  mit  Porto  Mk.  1.60.  


Abonnements  durch  jede  Buchhandlung,  Postanstalt 


oder  direkt  beim  Verlag! 


Koloniale  Rundschau 

MONATSSCHRIFT  FÜR  DIE  INTERESSEN  UNSERER 
SCHUTZGEBIETE  UND  IHRER  BEWOHNER 
Mit  Kartenbeilagen  und  Illustrationen. 

Herausgeber:  Schriftleitung: 

ERNST  VOHSEN  D.  WESTERMANN 

Jährlich  12  Hefte  cd  Preis  M.  10.— 

Bei  direkter  Zusendung  unter  Streifband:  Deutschland  und 

deutsche  Kolonien:  M.  12. — , übriges  Ausland  M.  14. — , 

Einzelhefte  ä M.  1. — . 

Die  Ziele  der  „Kolonialen  Rundschau“  sind : 

Mitzuhelfen  an  der  Erschließung  und  Entwicklung  unserer 
Schutzgebiete. 

Die  in  den  Kolonien  enthaltenen  Schätze  für  das  Mutterland 
nutzbar  zu  machen. 

Die  Produktionsfähigkeit  der  Kolonien  zu  steigern,  den  Ein- 
gebornen  neue  Produktionsmöglichkeiten  zu  zeigen,  dadurch 
Unser  heimatliches  Wirtschaftsleben  zu  befruchten  und 
Unserer  Industrie  neue  Absatzgebiete  zu  schaffen. 

Die  Koloniale  Rundschau  sucht  diese  Ziele  zu  erreichen 

Durch  Erziehung  der  Eingebornen  und  Ausbildung  ihrer  Fähig- 
keiten, durch  Anleitung  der  Eingebornen  zu  neuen 
Kulturen  und  selbständigem  modern  europäischem  Land- 
wirtschaftsbetrieb. 

Durch  geistige  und  sittliche  Hebung  der  Eingebornen.  Durch 
Verbreitung  von  Mitteilungen  über  das  Leben  und  die 
Kultur  der  Naturvölker. 

Durch  Besprechung  aller  wichtigen  kolonialen  Fragen. 

Dietrich  Reimer  (Ernst  Vohsen), 
Berlin,  SW.  48 


Probehefte  sind  vom  Verlag  erhältlich. 


Druck  von  J.  J.  Augustin  in  Glückstadt  und  Hamburg. 
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Lehr-  und  Handbücher 

aus  den  Gebieten  der 

Landwirtschaft,  Forstwissenschaft, 
Kulturtechnik, Tropenhygiene, 
Gewerbe-  und  Veterinärwesen. 

Dietrich  Reimer  (Ernst  Vohsen) 

Berlin  SW.  48,  WUhelmstraße  29.  

Großes  Bücherlager 

über  die  deutschen  und  fremden  Kolonien. 

Werke  über  tropische  Landwirtschaft. 
Topographische  u.  geologische  Karten. 

Bücher  für  Forschungs-Reisende,  Geologen  und  Prospektoren. 

J 


Die  Deutsche  Frau  im  Auslande  und  in  den 

Schutzgebieten.  Nach  Originalberichten  aus  fünf  Erdteilen 
von  Leonore  Niessen-Deiters. 

Gebunden  Mk.  4.50  (Porto  30  Pfg.). 

Encyklopaedie  der  weiblichen  Handarbeiten 

von  Therese  de  Dillmont. 

837  S.  mit  vielen  Abbildungen.  Gebunden  Mk.  1.25  (Porto  40  Pfg.). 

Erfurter  illustrierte  Kulturanweisung  über  Ge- 
müse-, Blumensamen,  Pflanzen  und  Knollen- 
gewächse nebst  Arbeitskalender. 

Sechste  Auflage.  Gebunden  Mk.  1.70  (Porto  30  Pfg.). 

Dietrich  Reimer  (Ernst  Vohsen) 

Abteilung  für  Sortiment  und  Export 

Berlin  SW.  48,  Wilhelmstraße  29. 


Carl  Büdiker  & Co. 

Kommanditgesellschaft  auf  Aktien 

Hamburg,  Hongkong,  Canton,  Tsingstau,  Wladiwostok, 
Blagowestschensk,  Swakopmund,  Lliderltzbucht,  Wind- 
huk, Kariblb,  Keetmanshoop. 


Proviant,  Getränke  aller  Art, 
Zigarren,  Zigaretten,  Tabak  usw. 

unverzollt  aus  unseren  Freihafenlägern,  ferner  ganze 

Messe-Ausrüstungen,  Konfektion,  Maschinen, 
Mobiliar,  Utensilien,  sowie  sämtl.  Bedarfs- 
artikel für  Reisende,  Ansiedler  und  Farmer. 


Preiskataloge,  Prospekte,  Anerkennungsschreiben,  Kostenan- 
schläge, Bestellformulare  und  Telegraphenschlüssel  auf  Wunsch 
: — : zur  Verfügung.  : — : 


Hygiama 

Wohlschmeckend  — Leichtverdaulich  — Billig 

Ein  seit  über  25  Jahren  von  Ärzten  sowohl  im  In-  als  auch 
im  Ausland  warm  empfohlenes 

Nähr-  und  Kräftigungsmittel 
Ideales  Frühstücks-  u.  Abendgetränk 

speziell  für  Kinder  und  die  her>inwachsende  Jugend,  sowie 
Erwachsene.  Unentbehrlich  für  werdende  und  stillende 
Mütter.  Ermöglicht  und  erleichtert  das  Stillen. 

Wegen  seiner  Leichtverdaulichkeit  und  der  Vielseitigkeit 
in  der  Zubereitung  (siehe  Prospekt,  welcher  jeder  Büchse 
beiliegt)  ganz  besonders  geeignet  zur  Ernährung  bei  tropi- 
schen Fiebern,  wie  Malaria,  Dysenterie,  Typhus  usw. 

Hygiama -Tabletten 

(Gebrauchsfertige  Kraftnahrung) 

enthalten  ca.  6 mal  mehr  leichtverdauliche  blutbildende  i 
Nährstoffe  wie  die  beste  Schokolade. 

Infantina 

(Dr.  Theinhardt’s  Kindernahrung) 

Zuverlässiger  Zusatz  zur  verdünnten  Kuhmilch  für  die  Er- 
nährung gesunder  und  kranker  Säuglinge. 

In  vielen  Kinderkrippen,  Säuglingsheimen,  Fürsorge- 
stellen etc.  des  In-  und  Auslandes  ständig  in  Gebrauch. 

Vorrätig  in  den  meisten  Apotheken  und  Drogerien. 

Interessenten  können  über  die  vorgenannten  Präparate  weiteres 
erfahren,  wenn  sie  sich  an  die  Verkaufsstellen  oder  direkt  an 
die  Fabrik  unter  Berufung  auf  dieses  Kochbuch  um  Abgabe 
der  G r ati  s-Broschüren: 

„Ratgeber  für  die  Ernährung  in  gesunden  und  kranken 
Tagen“  (Hygiama  betreffend)  „Hygiama-Tabletten  und  ihre 
Verwendung“  und  „Der  jungen  Mutter  gewidmet“ 
(Infantina  betreffend)  wenden. 

Dr.  Theinhardt’s  Nährmittelgesellschaft  m.  b.  H., 
Stuttgart-Cannstatt. 


